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 Cooking is an important activity because food is one of the basic necessities of 
life. However, some ingredients are difficult to find in some seasons or some regions, 
therefore ingredient substitution is needed for real taste.  Moreover, the ingredient 
substitution helps support the sustainable economic development because it can 
reduce enormous ingredient import from aboard for cooking ethnic food. 
 This thesis presents the design and development of Thai cuisine ontology to 
support the ingredient substitution.  The main purpose of this research is to substitute 
rare Thai ingredients using existing ingredients in three aspects of food sensory 
including flavor, taste and texture. This research applies 10 most famous of Thai 
cuisines voted by foreigners as follows: Green Curry with Chicken, Red Curry with 
Grilled-Duck, Chicken and Galangal in Coconut Milk Soup, Spicy Prawn Soup, Stir-
Fried Chicken with Cashew Nut, Thai Stir-Fried Noodle with Prawn, Stir-Fried 
Chicken with Holy Basil, Thick Red Curry with Beef, Spicy Mixed Salad with Beef 
and Chicken Satay. The designed ontology comprises entities and relations among 
these entities which are related to ingredient substitution in Thai cuisine recipe. In 
addition, a set of rule bases by Semantic Web Rule Language (SWRL) is designedand 
embedded into the ontology to apply for knowledge inference, i.e., discovering 
the existing ingredients that can substitute the rare Thai ingredients.  
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The results of inference are assessed by 3 Thai food experts and then the 
assessment results are analyzed by standard performance measures which are 
precision, recall and F-measure.  The experimental results indicate that the developed 
ontology could obtain to substitute rare ingredients by using the existing ingredients 
with 0.84 of precision, 0.97 of recall and 0.90 of F-measure. 
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บทที 1 
บทนํา 
 
งานวิจยัเรือง การพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบ ในบทนี ได้
กล่าวถึงความสาํคญัและทีมาของปัญหา วตัถุประสงคข์องการวิจยั และประโยชน์ทีคาดว่าจะไดรั้บ 
โดยมีรายละเอียดดงันี  
 
1.1 ความสําคัญและทีมาของปัญหาการวจิัย 
อาหารไทยเป็นอาหารสากลทีไดรั้บความนิยมแพร่หลายไปทัวโลก จากการยกย่องอาหาร
ไทยโดยชาวตะวนัตกทีจดัให้อาหารไทยเป็น 1 ใน 5 ของอาหารทีครองใจชาวโลก เทียบเท่าอาหาร
จีน อินเดีย อิตาเลียน และฝรังเศส (ธนาคารเพือการส่งออกและนาํเขา้แห่งประเทศไทย, 2544) จาก
การศึกษาความนิยมในอาหารไทยของประชาคมชาวโลกโดยสํานกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ
พบวา่เสน่ห์ของอาหารไทยทีกินใจคนทังโลกนัน มีสีประการดว้ยกนัคือ ประการแรก เอกลกัษณ์ดา้น
รสชาติทีมีความกลมกล่อม 3 รสของ รสเปรี ยว หวาน เผด็ ทีลงตวัพอดีไม่หนกัไปในรสใดรสหนึง 
เมือรับประทานแลว้รู้สึกได้ถึงรสสัมผสัอย่างเต็มเปี ยม ประการทีสองคือ ความหลากหลายของ
อาหารไทย แมว้่ามีรายการยอดนิยมเพียงไม่กีชนิด แต่ความจริงแลว้อาหารไทยมีทั งอาหารคาว 
อาหารหวานทีสามารถเลือกมานําเสนอไดไ้ม่รู้จบ ซึ งเป็นทีมาของความอยากลิมลองและทดลอง
ร้านอาหารไทยใหม่ ๆ ของชาวต่างชาติ  ประการทีสามคือ อาหารไทยนันรับประทานแลว้ไม่เลียน
และไม่อว้น เพราะอาหารไทยส่วนใหญ่มกัจะมีผกัพร้อมเครืองเคียงต่าง ๆ เสมอ และประการสุดทา้ย
คือ ความประทับใจในการบริการอาหารที เพียบพร้อมด้วยความนุ่มนวลและมารยาทอนัดีงาม 
(สาํนกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ, 2551) การทีอาหารไทยไดรั้บความนิยมไปทัวโลกนันทาํให้
ประเทศไทยมีรายไดจ้ากการส่งออกเป็นเงินกว่าแสนลา้นบาทในแต่ละปี โดยส่งออกในรูปของ
อาหารสด อาหารกึ งสําเร็จรูป อาหารสําเร็จรูป เครื องปรุง หรือจากร้านอาหารไทยในต่างแดน 
ตวัอยา่งทีเห็นไดช้ดัเจนคือ “ผลิตภณัฑข์า้วหอมมะลิบรรจุกระป๋องพร้อมรับประทาน” ทีผลิตขึนเป็น
ครั งแรกเมือปี พ.ศ. 2541 (ธนาคารเพือการส่งออกและนาํเขา้แห่งประเทศไทย, 2544) 
การพฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยนบัวา่เป็นการส่งเสริมการท่องเทียวของประเทศไทย
อีกทางหนึ ง เนืองจากอาหารไทยไดถู้กจดัให้เป็นหนึ งในสิงมหัศจรรยข์องเมืองไทยในโครงการ               
มหศัจรรยไ์ทยแลนด ์(Amazing Thailand) ซึ งเป็นโครงการส่งเสริมการท่องเทียวไทยทีรัฐบาลไทยได ้
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ริเริมโครงการขึนครั งแรกในปี พ.ศ. 2541 (สาํราญ โพธิC จาด, 2545) จากโครงการดงักล่าวทาํใหท้ัว
โลกรู้จักประเทศไทยผ่านทางอาหารไทยอย่างกว้างขวางและกลายเป็นสิ งดึงความสนใจให้
ชาวต่างชาติเข้ามาท่องเทียวในประเทศไทยอีกทางหนึ ง จากการสุ่มสํารวจชาวต่างชาติที เข ้ามา
ท่องเทียวในกรุงเทพมหานคร จาํนวน 663 คน ระหว่างวันที  16-19 ธันวาคม พ.ศ. 2553 โดย
ศูนยวิ์จยัมหาวิทยาลยักรุงเทพพบว่า นกัท่องเทียวเดินทางเขา้มาท่องเทียวในประเทศไทยเพราะมี
อาหารไทยเป็นสิงดึงดูด ร้อยละ 63.3 ในขณะทีใหค้วามสนใจในแหล่งโบราณสถานมีร้อยละ 46.5 
(สาํนกัข่าวไทย, 2553)  ผลการสาํรวจดงักล่าวสอดคลอ้งกบัการศึกษาของทศันีย ์ลิมสุวรรณ ในปี
พ.ศ. 2548 ทางดา้นการส่งเสริมศกัยภาพของการท่องเทียวไทยผ่านอาหารไทย พบว่าการบริการ
อาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลักสําหรับนักท่องเทียวในแต่ละจังหวัด สําหรับ
นกัท่องเทียวชาวต่างชาติส่วนใหญ่ (ร้อยละ 74.9 จากกลุ่มตวัอย่างจาํนวน 277 คน) มีความสนใจที
จะรับประทานอาหารไทยอีกหลงัจากเดินทางกลบัประเทศของตนแลว้ แต่อุปสรรคอนัดบัหนึ งทีทาํ
ใหน้กัท่องเทียวชาวต่างชาติลงัเลไม่กลา้รับประทานอาหารไทยเนืองจากไม่ทราบส่วนประกอบของ
อาหารไทยโดยมีสดัส่วนร้อยละ 38 นอกจากนันยงัมีอุปสรรคทางดา้นความไม่รู้ว่า ส่วนประกอบใด
รับประทานได ้ส่วนประกอบใดรับประทานไม่ได ้อีกร้อยละ 26.1 (ทศันีย ์ลิมสุวรรณ, 2548)  
นอกจากความชืนชอบในการรับประทานอาหารไทยแลว้ การประกอบอาหารไทยยงัเป็นที
นิยมของชาวต่างชาติอีกดว้ย จากการสาํรวจนกัท่องเทียวต่างชาติใน จ.เชียงใหม่ จาํนวน 200 คน ใน
ปี พ.ศ. 2546 พบว่านกัท่องเทียวทีเรียนทาํอาหารไทยส่วนใหญ่เคยรู้จกัอาหารไทยแต่ไม่เคยรับการ
ถ่ายทอดวิธีการทาํอาหารไทย และตอ้งการเรียนทาํอาหารไทยเพือนําความรู้ไปประกอบอาหาร
รับประทานเอง (สําราญ โพธิC จาด, 2545) ในส่วนของธุรกิจโรงเรียนสอนอาหารไทยนัน จากการ
ประเมินของศูนยว์ิจยักสิกรไทยในเรืองเม็ดเงินทีแพร่สะพดัในธุรกิจโรงเรียนสอนอาหารไทยในปี 
พ.ศ. 2554 เมือเทียบกบัปีทีผา่นมาพบวา่มีแนวโนม้เพิมขึน ร้อยละ 10–15 ทังนี เห็นไดจ้ากความนิยม
ในการลงเรียนหลกัสูตรทําอาหารแบบเร่งรัดทีใช้เวลาเรียนหลกัสูตรละครึ งวนัถึง 1 วนั และมี
จาํนวนอาหารต่อหลกัสูตรประมาณ 4-8 รายการ (ศูนยวิ์จยักสิกรไทย, 2553) 
อนึงเมือชาวต่างชาติกลบัไปยงัประเทศบา้นเกิดของตนแลว้ตอ้งการประกอบอาหารไทย 
กลบัพบอุปสรรคสาํคญัคือ ขาดแคลนวตัถุดิบในการประกอบอาหาร แลว้ไม่ทราบว่ามีวตัถุดิบหรือ
วิธีการอะไรบา้งทีสามารถชดเชยวตัถุดิบทีขาดไป โดยทีรสชาติและรสสัมผสัของอาหารยงัคงเดิม 
เช่น ต้องการทําห่อหมกปลาแต่ไม่มีใบยอทีตอ้งใช้เป็นผกัรอง หรือต้องการทําคัวกลิงแต่ไม่มี
ขมินชัน เป็นต้น ซึ งอุปสรรคดงักล่าวนันยงัเกิดกบัชาวไทยทีอาศยัอยู่ต่างประเทศหรือแมแ้ต่ใน
ประเทศไทยเองดว้ยเช่นกนั เนืองจากขอ้จาํกัดดา้นระยะทางทีห่างกนัของแต่ละภูมิภาค ขอ้จาํกดั
ทางด้านฤดูกาลทีทําให้ไม่มีวตัถุดิบออกมาในช่วงนัน รวมถึงข้อจํากัดทีเกิดจากมาตรการทาง
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เศรษฐกิจซึ งทาํใหไ้ม่สามารถสรรหาวตัถุดิบบางอย่างได ้นอกจากนันถึงแมว้่าจะมีวตัถุดิบบางอย่าง
ทีอาจนํามาใช้ชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนในอาหารหนึ ง ๆ แต่อาจไม่สามารถชดเชยวตัถุดิบชนิด
เดียวกนัทีขาดไปในอาหารชนิดอืน ๆ ได ้เช่น มะปรางดิบหันฝอยอาจใชแ้ทนนํามะนาวในนํ าพริก
กะปิได ้แต่ขณะเดียวกนัมะปรางดิบหันฟอยกไ็ม่สามารถใชแ้ทนนํามะนาวในตม้ยาํกุง้ได ้ 
ทังนี จากปัญหาทีเกิดขึน แนวทางทีผูต้อ้งการประกอบอาหารไทยใชใ้นการแกปั้ญหาคือ 
การสืบคน้จากแหล่งความรู้ต่าง ๆ นอกเหนือจากตาํราอาหาร โดยการสืบคน้บนอินเทอร์เน็ตก็เป็น
อีกช่องทางหนึง ซึ งปัจจุบนัมีเนือหาทางดา้นตาํรับอาหารไทยอยู่เป็นจาํนวนมาก ทังในภาษาไทย
และภาษาองักฤษ เช่น เว็บไซต์ครัวไกลบา้น (Kruaklaibaan.com) เว็บไซต์ไทยควิซีนเน็ตเวิร์ค 
(Thaicuisinenetwork.com) และเว็บไซต์ออลเรซิพี (Allrecipes.com) อย่างไรก็ตาม แมว้่ามี          
การเผยแพร่ความรู้เรื องอาหารไทยอย่างกวา้งขวาง แต่บางครั งข้อมูลในเว็บไซต์ดังกล่าวก็ไม่
สามารถอธิบายไดอ้ย่างชดัเจน ในขณะเดียวกนั เมือไปตังกระทูถ้ามในเวบ็บอร์ดสาํหรับผูป้ระกอบ
อาหารไทยต่าง ๆ บางครั งอาจได้รับคาํตอบจากผูที้มีประสบการณ์ แต่บางครั งอาจไม่มีผูม้าให้
คาํตอบเลย จากประเดน็ดงักล่าวทาํใหม้องเห็นปัญหาว่าความรู้ในดา้นตาํรับอาหารไทยยงัอยู่กระจดั
กระจายกนัมาก ตอ้งใชเ้วลาคน้หาเป็นเวลานานเพือทีจะหาคาํตอบต่าง ๆ ทังทีอาจจะไม่ไดค้าํตอบ
เลย นอกจากนี คาํตอบทีไดเ้มือนาํไปทดลองทาํแลว้รสชาติอาหารไทยอาจผิดเพียนไปไม่ตรงกบั
รสชาติทีแท้จริง ซึ งอาจทาํให้ไม่อยากรับประทานอาหารไทยอีก ดงันันการศึกษาวิจยัครั งนี จึงมี
แนวคิดทีจะพฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยขึนมาเพือตอบสนองการสืบคน้ขอ้มูลตาํรับอาหาร
ไทยดงักล่าว   
  
1.2 วตัถุประสงค์ของการวจิัย 
เพือวิเคราะห์ ออกแบบ และพฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทย ทีมุ่งเนน้ความสามารถใน
การชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนได ้
 
1.3 สมมติฐานการวจิัย 
ผลลพัธ์ทีอนุมานไดจ้ากออนโทโลยีตาํรับอาหารไทย มีค่าความระลึก (Recall) มากกว่า 
ร้อยละ 80 และมีค่าความแมน่ยาํ (Precision) มากกวา่ร้อยละ 80 
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1.4 ข้อตกลงเบื$องต้น 
1.4.1 อาหารทีใช้เป็นข้อมูลทดลองในงานวิจัยนี คือ อาหารคาวทีได้รับความนิยมจาก
ชาวต่างชาติในปี พ.ศ. 2542 จาํนวน 10 อย่าง คือ แกงเขียวหวาน (ไก่) แกงเผด็เป็ดย่าง ตม้ข่า (ไก่) 
ตม้ยาํ (กุง้) ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต ์ผดัไทย (กุง้) ผดักระเพรา (ไก่) พะแนง (เนือ) ยาํเนือ และ
สะเต๊ะ (ไก่) เท่านัน (Thai Cultural Commission, 1999, quoted in Berger, 2007) 
1.4.2 การชดเชยวตัถุดิบในออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยนี คาํนึงถึงการชดเชยวตัถุดิบใน  
ประเดน็ กลิน รสชาติ และรสสัมผสัเท่านัน 
1.4.3 วตัถุดิบทีนาํเสนอวา่ชดเชยไดต้อ้งมีสถานะ หรือไดรั้บการเปลียนสถานะมาก่อนให้มี
สถานะเหมือนวตัถุดิบตังตน้ทีขาดแคลน ซึงวตัถุดิบทีไดรั้บการอนุมานว่าชดเชยไดจ้ะเป็นวตัถุดิบที
พร้อมนาํไปใชช้ดเชยไดเ้ลยโดยไม่ตอ้งผา่นการนาํไปเปลียนแปลง เช่น ตม้ ผดั แกง หรือทอด 
1.4.4 การใชอุ้ปกรณ์ในการประกอบอาหารอยูน่อกเหนือจากงานวิจยันี  
 
1.5 ขอบเขตของการวจิัย 
1.5.1 การวิจยันี เป็นการวิจยัเชิงปฏิบติัการ ศึกษาประเด็นทีเกียวขอ้งกบัการชดเชยวตัถุดิบ
ในตาํรับอาหารไทยทียงัคง กลิน รสชาติ และเนือสัมผสัเดิมของอาหารตามทีควรจะเป็น เพือนาํไป
พฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทย 
1.5.2 โครงสร้างออนโทโลยีเป็นภาษาองักฤษเท่านัน แต่ขอ้มูลทีจัดเก็บในออนโทโลยี
สามารถจดัเกบ็ไดท้ังภาษาไทยและภาษาองักฤษ 
1.5.3 ตาํรับอาหารไทยทีใช้เป็นข้อมูลทดลองในงานวิจัยนี มาจาก สูตรอาหารไทยจาก
ดังเดิมสู่ยอดนิยมสําหรับชาวต่างชาติโดยมหาวิทยาลยัราชภฎัสวนดุสิต จากหนงัสือ “อาหารไทย
จากอดีตสู่ปัจจุบนั” (สถาบนัอาหาร, 2551) 
1.5.4 ขอ้มูลวตัถุดิบทีใช้ในงานวิจยันํามาจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแกว้ นาจพินิจ, 
2542) และ “The Cook’s Book of Ingredients” (MacMillan, ed., 2010) 
 
1.6 ประโยชน์ทีคาดว่าจะได้รับ 
1.6.1 ไดค้วามรู้ใหม่เกียวกบัการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนในการประกอบอาหารไทย 
1.6.2 ไดอ้อนโทโลยีตาํรับอาหารไทยทีรองรับการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลน 
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1.7 คาํอธิบายศัพท์ 
วัตถุดิบ หมายถึง สิงทีนาํมาประกอบเป็นอาหาร อาจมาจากธรรมชาติโดยตรงหรือผ่าน
กระบวนการมาก่อนนาํไปประกอบเป็นอาหารจานหนึง ๆ  
วัตถุดบิทีขาดแคลน หมายถึง วตัถุดิบทีจะนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารไทยชนิดหนึง ๆ
แต่ไม่สามารถหาได ้ณ เวลานัน เช่น จะทาํผดักระเพรา (ไก่) แต่ไม่มีใบกระเพรา ดงันันวตัถุดิบที
ขาดแคลนคือใบกระเพรา 
ตํารับอาหารไทย หมายถึง รายการของวตัถุดิบทีใชเ้ป็นส่วนประกอบอาหารจานหนึ ง ๆ 
เช่น ตม้ยาํ (กุง้) ตาํรับมาตรฐานมีวตัถุดิบคือ ผกัชี ใบมะกรูด พริกขีหนู เห็ดฟาง กุง้ นํ าปลา และนํ า
มะนาว  
 การชดเชยวัตถุดบิ หมายถึง การนาํวตัถุดิบอืนมาใชแ้ทนวตัถุดิบทีขาดไปในการประกอบ
อาหารตามตาํรับ โดยผลของการชดเชยยงัคงไวซึ้ งกลิน รสชาติและเนือสัมผสัของอาหารตามทีควร
จะเป็น 
 กลิน หมายถึง กลินทีควรจะเป็นของอาหารแต่ละชนิดทีไดรั้บการรับรองจากผูเ้ชียวชาญ
ดา้นอาหารไทยแลว้  
 รส หรือรสชาต ิหมายถึง รสชาติทีควรจะเป็นของอาหารแต่ละชนิดทีไดรั้บการรับรองจาก
ผูเ้ชียวชาญดา้นอาหารไทยแลว้  
เนื$อสัมผัส หมายถึง เนือสัมผสัทีควรจะเป็นของอาหารแต่ละชนิดทีไดร้ับการรับรองจาก
ผูเ้ชียวชาญดา้นอาหารไทยแลว้ 
ออนโทโลยี (Ontology) หมายถึง ชุดขอ้มูลทีมีโครงสร้าง มีการจัดกลุ่มและนิยามขอ้มูล 
แสดงคุณสมบติัของกลุ่มขอ้มลู และความสมัพนัธ์ระหวา่งขอ้มลูแต่ละกลุ่ม 
ออนโทโลยีตํารับอาหารไทย (Thai Cuisine Recipe Ontology) หมายถึง ชุดขอ้มูลทีมี
โครงสร้าง และมีความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลแต่ละกลุ่ม โดยจดักลุ่มความสัมพนัธ์ตามขอ้มูลตาํรับ
อาหารไทย ทีมุ่งเนน้ความสามารถในการชดเชยวตัถุดิบของอาหารทีคลาดแคลนได ้
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บทที 2 
ปริทัศน์วรรณกรรมและงานวิจยัทีเกียวข้อง 
 
งานวิจยัเรือง การพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบ เป็นการศึกษา
ขอ้มลู ออกแบบ และพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย  ซึ งมีแนวคิดและทฤษฎีทีเกียวขอ้ง ไดแ้ก่ 
2.1 ความรู้พื.นฐานเกียวกบัอาหารไทย 
2.2 วตัถุดิบทีนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารโดยทัวไป 
2.3 ความรู้พื.นฐานเกียวกบัประสาทสมัผสัอาหาร 
2.4 แนวคิดเกียวกบัเวบ็เชิงความหมาย (Semantic Web) 
2.5 แนวคิดเกียวกบัออนโทโลยี (Ontology) 
2.6 แนวคิดเกียวกบัเอสดบับิวอาร์แอล (SWRL) และเอสคิวดบับิวอาร์แอล (SQWRL) 
2.7 งานวิจยัทีเกียวขอ้ง 
โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปนี.  
 
2.1 ความรู้พื นฐานเกียวกบัอาหารไทย 
อาหารไทยคืออาหารทีประชาชนซึ งอาศยัอยู่ในเขตประเทศไทยรับประทานเพือยงัชีพและ
บาํรุงร่างกาย โดยนําเอาวตัถุดิบทีหาไดใ้นบริเวณนั.นมาปรุงแต่งดว้ยวิธีการเฉพาะและปฏิบติัสืบ
ทอดกนัมาจนยอมรับวา่เป็นอาหารประจาํชาติไทย (ทศันีย ์โรจนไพบูลย,์ 2539) ต่อไปนี. จะกล่าวถึง
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทย รสชาติ กลิน เครืองปรุง และเครืองเทศในอาหารไทย วิธีการประกอบ
อาหารไทย ประเภทของอาหารไทย ตามลาํดบั 
 
2.1.1 วตัถุดบิทีใช้ในอาหารไทย 
วตัถุดิบทีใชใ้นการประกอบอาหารไทยอา้งอิงไดก้บัสารอาหารทั.ง 6 ประเภทคือ นํ. า 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิปิด วิตามิน และเกลือแร่ (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) ซึ งขอกล่าวถึง
สารอาหารทั.งหมดยกเวน้ นํ.า ดงันี.  
1) กลุ่มโปรตนี  
ก. เนื.อสตัว ์เนื.อสัตวที์นาํมาเป็นวตัถุดิบในการประกอบอาหารไทยมีดงันี.  
 สตัวบ์ก เช่น เนื.อววั เนื.อหม ูเนื.อแพะ เนื.อแกะ 
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 สตัวน์ํ.า ใชท้ั.งสตัวน์ํ.าจืดและสตัวท์ะเล 
 สตัวปี์ก เช่น เนื.อเป็ด เนื.อห่าน เนื.อไก่ เนื.อนก 
ข. นม เช่น นมโค นมแพะ 
ค. ไข่ เช่น ไข่ไก่ ไข่เป็ด ไข่นกกระทา 
ง. ถัวเมลด็แหง้ เช่น ถัวเหลือง ถัวเขียว ถัวลิสง ถัวดาํ 
2) กลุ่มคาร์โบไฮเดรต 
ก. ธญัพืช เช่น ขา้ว ขา้วโพด ขา้วสาลี 
ข. พืชหวั เช่น เผือก มนัเทศ มนัเสา มนัมือเสือ มนัสาํปะหลงั 
ค. พืชทีมีลาํตน้เหนือดิน เช่น ปาลม์สาคู 
3) กลุ่มลปิิด (ไขมัน) 
ก. ไขมนัจากสตัว ์เช่น ไขมนัจากเนื.อววั เนื.อไก่ ไข่แดง  
ข. ไขมนัจากพืช เช่น นํ.ามนัมะพร้าว นํ.ามนัขา้วโพด นํ.ามนัเมลด็ทานตะวนั 
4) กลุ่มวิตามิน  
ก. ใบและยอดผัก เช่น ใบตําลึง ใบมะขามอ่อน ใบมะกรูด ใบเล็บครุฑ              
ใบโหระพา ใบกะเพรา ยอดมะม่วง ยอดขี. เหลก็ ยอดมะระ ยอดผกับุง้ 
ข. ดอกของผกัและดอกไม ้เช่น ดอกแค ดอกโสน ดอกสะเดา ดอกนุ่น ดอกงิ.ว 
ดอกขี.เหลก็ ดอกแตว้ ดอกชมพู่ ดอกขจร ดอกกลว้ย ดอกเพกา ดอกกยุช่าย ดอกผกักวางตุง้  
ค. ผกัทีเป็นฝัก เช่น สะตอ มะรุม ฝักกระถิน ฝักเพกา ถัวฝักยาว ถัวลนัเตา   
ง. ผกัทีเป็นผล เช่น มะเขือเปราะ มะเขือไข่เต่า มะเขือพวง มะเขือเทศ นํ. าเต้า 
แตงร้าน ฟักทอง ลูกตาํลึง มะละกอ พริก ตะลิงปลิง บวบ มะระขี.นก มะอึก มะดนั มะกรูด มะเดือ 
สม้ซ่า สม้เหมน็ 
จ. ผกัทีเป็นหวั ราก และหน่อ เช่น ขิง ข่า กระชาย เปราะ กระทือ ไหลบวั รากบวั 
ขมิ.นขาว ขมิ.นชนั หวัหอมใหญ่ หอมแดง หวักระเทียม หน่อหวาย หน่อกะลา แครอท 
ฉ. ผลไม ้เช่น กลว้ยดิบ กระท้อน ขนุน พุทรา มะขาม ลิ.นจี องุ่น เงาะ มะม่วง 
มงัคุด แตงโม ทุเรียน ตาล มะพร้าว มะเฟือง 
5) กลุ่มเกลอืแร่  
ในพืชและสัตวมี์เกลือแร่เป็นส่วนประกอบแต่อาจมีอยู่ในปริมาณทีมากหรือนอ้ย 
ตวัอยา่งเกลือแร่ เช่น เกลือแกงใหโ้ซเดียม อาหารทะเลใหไ้อโอดีน ไข่ใหโ้ปแตสเซียม 
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2.1.2 รสชาต ิกลิน เครืองปรุง และเครืองเทศในอาหารไทย 
รสชาติ กลิน เครืองปรุงและเครืองเทศทีใชใ้นอาหารไทยมีดงันี.  
1) รสชาตขิองอาหารไทย 
รสชาติหรือรสของอาหารในทางคหกรรมศาสตร์มีความแตกต่างจากรสของ
อาหารในทางวิทยาศาสตร์การอาหาร ในทางคหกรรมศาสตร์ไม่ไดน้บัเพียงรสทีสัมผสัไดจ้ากต่อม
รับรสบนลิ.นเท่านั.น หากยงัรวมถึงความรู้สึกทีเกิดขึ.นหลงัจากอาหารสัมผสักบัอวยัวะในช่องปาก
อีกดว้ย รสต่าง ๆ ในอาหารไทย มีดงัต่อไปนี.  (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 
ก. รสเปรี. ยว อาหารไทยประเภทนํ. าพริก ตม้ยาํ ยาํต่าง ๆ และแกงส้ม จะมีรส
เปรี. ยวปรุงรสอยู่ดว้ยเสมอ อาหารบางชนิดมีรสเปรี. ยวนาํ บางชนิดตอ้งมีหลากรสพร้อมรสเปรี. ยว
ด้วย สําหรับสิงทีนํามาใช้ปรุงรสเปรี. ยวในอาหารไทย ได้แก่ มะนาว ตะลิงปลิง มะอึก มะดัน 
มะกรูด ส้มซ่า ส้มแขก ส้มเหม็น ส้มเขียวหวาน ระกาํ มะกอก มะขาม ใบชะมวง มดแดง และ
นํ.าส้มสายชู 
ข. รสหวาน ในอาหารไทยจดัวา่รสหวานเป็นรสองคป์ระกอบคือไม่ใช่รสนาํของ
อาหาร แต่อาหารไทยบางอย่างก็นิยมใส่นํ. าตาลให้ค่อนขา้งหวาน เช่น หมูหวาน พะโล ้ไข่ลูกเขย 
ปลาทูตม้เคม็ ขนมจีนนํ.าพริก ส่วนอาหารไทยอืน ๆ อาจใส่นํ.าตาลลงไปบา้งเพือทาํใหร้สกลมกล่อม
ขึ.นเรียกว่าเป็นการตดัรส ซึ งก็ไม่หวานเกินไปหรือไม่ใช่รสนาํ สิ งทีนํามาปรุงรสหวานในอาหาร
ไทยไดแ้ก่ นํ.าตาลทราย นํ. าตาลมะพร้าว ตาลโตนด และนํ.าออ้ย แต่หากตอ้งการรสหวานกลมกล่อม
ในแกงจืด หรือนํ. าซุป นํ.าสตอ็ก นิยมใชค้วามหวานจากเนื.อสัตว ์กระดูกสัตว ์หรือผกับางชนิด เช่น 
หอมหวัใหญ่ หวัไชเทา้ 
ค. รสมนั อาหารไทยแทไ้ม่นิยมความมนัจดั รสมนัของอาหารไทยไดม้าจากพืช 
เช่น มะพร้าว ถัวลิสง เป็นสําคญั รสมนัทีไดจ้ากสัตว ์เช่น เนื.อโค เนื.อสุกร ไก่ ปลา กุง้ ปู เมือนาํไป
ผสมในอาหารจะทาํใหอ้าหารมีความกลมกล่อมและนุ่มนวลขึ.น อาหารไทยบางประเภท เช่น ยาํบาง
ชนิดนิยมใส่กะทิ ผูรั้บประทานทีไม่ชอบรสมนัสามารถทาํให้ความมนัลดลงไดโ้ดยใช้รสเผด็ รส
เปรี. ยว และรสเคม็มาช่วย 
ง. รสเค็ม อาหารไทยไม่นิยมรสเค็มจดั เพราะถือว่าความเค็มจดัเป็นการเสียรส 
รสเค็มของอาหารไทยไดม้าจากแร่ธาตุ สัตว ์และพืชต่าง ๆ เช่น เกลือ (เกลือไอโอดีน และเกลือ
สินเธาว)์ กะปิ นํ.าปลา ปลาร้า เตา้เจี. ยว นํ.าซีอิHว ซอสปรุงรส 
จ. รสเผ็ด รสชาติดั. งเดิมของอาหารไทยไม่มีความเผ็ดมาก แต่ความเผ็ดของ
อาหารไทยนั.นมีเพือความแกเ้ลียน ดบักลินคาวของเนื.อสัตว ์และช่วยชูรสอาหาร จึงไม่จาํเป็นตอ้ง
เผด็มากนกั อย่างไรก็ตามความเผด็ของอาหารไทยขึ.นอยู่กบัผูป้รุงและผูรั้บประทานว่าจะชอบเผด็
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มากน้อยเพียงใด รสเผ็ดของอาหารไทยไดม้าจากพืชผกัต่าง ๆ เช่น พริกสดชนิดต่าง ๆ พริกแห้ง 
พริกไทยสด พริกไทยแหง้ กระเทียม กานพล ูใบกะเพรา ขิง กระชาย 
ฉ. รสขมและรสฝาด พืชผกัสมุนไพรทีใหค้วามขมในอาหารไทย เช่น มะระขี.นก 
ยอดมะระ สะเดา ดอกแค ฝักเพกา แต่ชาวภาคตะวนัออกเฉียงเหนือไดน้าํนํ. าดีจากสัตวบ์างชนิดมา
ประกอบอาหารเพราะตอ้งการความขมในรสอาหารเช่นกนั ส่วนความฝาดไดจ้ากพืชผกัต่าง ๆ เช่น 
หวัปลี กลว้ยดิบ ยอดมะม่วงหิมพานต ์เปลือกสะตอ 
2) กลินของอาหารไทย 
อาหารไทยมีกลินหอมของสมุนไพร เครืองเทศ และเครืองปรุง กลินหอมดงักล่าว
เป็นกลินทีมีลกัษณะเฉพาะไม่ฉุนเกินไป นอกจากกลินช่วยกระตุน้นํ. าย่อยทาํให้อยากรับประทาน
อาหารแล้ว กลินหอมของสมุนไพรและเครื องเทศยงัช่วยดบักลินคาวของเนื.อสัตว์ ทําให้ผูรั้บ
ประทานสามารถรับประทานดว้ยความเจริญอาหารเพราะมีกลินช่วยชูรส กลินของอาหารไทยมีทีมา
จากพืชสมุนไพร และจากเนื.อสัตว ์ดงันี.  (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 
ก. กลินทีไดจ้ากพืชสมุนไพรต่าง ๆ สมุนไพรทีมีกลินหอมฉุน สามารถดบักลิน
ต่าง ๆ ได ้ไดแ้ก่ กระชาย ตะไคร้ ข่า พริกไทย มะกรูด ผกัชี ใบโหระพา ใบกะเพรา ใบแมงลกั ใบ
กระพงัโหม ขิง ผิวส้มซ่า ออ้ย ไมไ้ผ ่ใบตอง ใบเตย ดอกมะลิ ชมนาด กระดงังา กหุลาบ 
ข. กลินทีไดจ้ากเนื.อสัตว ์เช่น ปลาเคม็ ปลาร้า แมงดา กะปิ 
3) เครืองปรุงในอาหารไทย 
เครืองปรุงคือ สิงทีใส่ลงในอาหารก่อนปรุงเพือใหเ้ครืองปรุงเขา้เนื.อขณะทีเตรียม
อาหาร หรือระหว่างปรุงก่อนเสิร์ฟ หรือปรุงสุกแลว้เพือให้อาหารมีกลินรสดีขึ.น ผูรั้บประทาน
อาหารอาจเติมเครืองปรุงดว้ยตนเองเพือใหอ้าหารน่ารับประทานยิงขึ.น ดงันั.นอาหารไทยทีมีรสชาติ
ต่าง ๆ หลายรสเช่น เผด็ เปรี. ยว หวาน ไดม้าจากการใชเ้ครืองปรุง เครืองเทศและสมุนไพร ในหัวขอ้
นี. กล่าวถึงเครืองปรุงรสทีใช้ในการเสริมแต่งรสให้อาหารไทยทีแบ่งตามความนิยมปรุงแต่งได้ 4 
กลุ่มรสใหญ่ ๆ ดงันี.   (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 
ก. เครืองปรุงรสเปรี. ยว ไดแ้ก่ นํ. ามะนาว นํ. ามะขามเปียก นํ. าส้มสายชู นํ. าส้มจาก
สม้เขียวหวาน นํ.าจากผลมะกรูด นํ. ามะดนั นํ.ามะอึก มะกอก ตะลิงปลิง ซอสมะเขือเทศ 
ข. เครื องปรุงรสเค็ม ได้แก่ นํ. าปลา เกลือ ซีอิHวขาว ซีอิHวดาํชนิดเค็ม เต้าเจี. ยว 
เตา้หูย้ี.  หนาํเลี.ยบ นํ.าซอสทีทาํจากหอยนางรม ซอสทีทาํจากการนํ.าตาล 
ค. เครืองปรุงรสหวาน ไดแ้ก่ นํ. าตาลทราย นํ. าตาลมะพร้าว นํ. าตาลออ้ย นํ. าตาล
ทรายแดง นํ.าตาลกรวด ซีอิHวหวาน 
ง. เครืองปรุงรสเผด็ ไดแ้ก่ พริกสด พริกแหง้ พริกป่น กระเทียม หอม ซอสพริก 
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4) เครืองเทศในอาหารไทย 
อาหารไทยทีรับประทานในปัจจุบนัลว้นมีเครืองเทศชนิดต่าง ๆ เป็นส่วนผสม
ทั.งสิ.น การใส่เครืองเทศลงไปในการประกอบอาหารเพือจุดประสงค์ในการให้เกิดกลินรสตามที
ตอ้งการ เครื องเทศทีนิยมใส่ในอาหารไทยและชาวไทยรู้จกัคุน้เคยเป็นอย่างดี ไดแ้ก่ ลูกผกัชี ยีหร่า 
พริกไทย  อบเชย กานพล ูกระวาน ลกูจนัทนแ์ละดอกจนัทน์ โป๊ยกัHก ผงกะหรี   (กอบแกว้ นาจพินิจ, 
2542) 
 
2.1.3 วธีิการประกอบอาหารไทย 
การประกอบอาหาร หมายถึง การทาํอาหารให้สุกดว้ยความร้อนเพือทาํให้อาหารมี
คุณสมบติัเหมาะสมและมีคุณค่าแก่การบริโภค อย่างไรก็ตามการประกอบอาหารไทยบางประเภท
ไม่ไดใ้ชค้วามร้อนในกระบวนการหลกั (เทวี โพธิผละ, 2539) วิธีการประกอบอาหารไทยแบ่งตาม
ประเภทเป็นแบบไม่ใชค้วามร้อน และแบบใชค้วามร้อน ดงันี.  
1) วธีิประกอบอาหารไทยโดยไม่ใช้ความร้อน 
เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยการนําวัตถุดิบมาผสมเข้ากับเครื องปรุงและ
สามารถรับประทานไดโ้ดยกระบวนการหลกัไม่ผา่นความร้อน เช่น ยาํ พล่า  
2) วธีิประกอบอาหารไทยโดยใช้ความร้อน 
เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยกระบวนการหลกัตอ้งผ่านความร้อนเพือทาํให้
อาหารสุกก่อนนาํมารับประทาน ดงันี.  
ก. ผดั หมายถึง อาหารที สุกโดยใช้นํ. ามนัหรือกะทิเป็นสือความร้อนโดยใส่
อาหารทีจะผดัลงในกระทะทีมีนํ. ามนัหรือนํ.ากะทิทีตั.งไฟจนร้อนจดัแลว้พลิกกลบัไปมาจนสุกตาม
ตอ้งการ เหมาะสาํหรับอาหารทีสุกง่าย 
ข. นึง เป็นการให้ความร้อนชื.นกบัอาหารทีตอ้งการทาํให้สุกโดยใชภ้าชนะสอง
ชั.น ชั.นล่างสาํหรับใส่นํ.าตม้ใหเ้ดือด ชั.นบนมีช่องหรือแผ่นตะแกรงสําหรับวางอาหาร หรือมีภาชนะ
ทีมีแผน่ตะแกรงหรือช่องว่างเพือวางอาหารเหนือนํ.า และไอนํ.าเดือดจากนํ.าดา้นล่างสามารถลอยตวั
ขึ.นไปเบื.องบนผ่านชิ.นอาหารทาํให้สุกได ้อาหารทีเหมาะกบัการนึ งมีหลายอย่าง เช่น มนัฝรัง 
เนื.อสตัว ์หวัผกักาด ขนมหวาน เป็นตน้ 
ค. อบ เป็นการอบชิ.นเนื.อหรือพืชในอุปกรณ์ให้ความร้อน ในระหว่างอบมีการ
พลิกกลบัชิ.นอาหารใหไ้ดรั้บความร้อนทัวถึงตลอดชิ.น อาหารทีไดจ้ากการอบมีลกัษณะเปื อยนุ่ม 
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ง. ปิ. งและย่าง เป็นวิธีการประกอบอาหารให้สุกจากแหล่งความร้อนในเตาถึง
อาหารโดยตรงทาํให้อาหารสุกเร็วเหมาะสําหรับอาหารทีมีเส้นใยเปื อยนุ่ม อาหารทีนาํมาปิ. งหรื
อยา่งเช่น เนื.อววั เนื.อหม ูสัตวปี์ก ปลา ผกั 
จ. การทอด เป็นการทาํให้อาหารสุกโดยใชน้ํ. ามนัร่วมกบัการใชค้วามร้อนแห้ง 
อาหารทีไดจ้ากการทอดมีสีนํ. าตาลและกรอบ เนื.อสัมผสัของอาหารแตกต่างกนัตามปริมาณนํ.ามนัที
ใชท้อด การทอดแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มคือ 
 การทอดดว้ยนํ. ามนัปริมาณนอ้ย เหมาะกบัการทอดไข่ เครืองในสัตว ์เนื.อ
ชิ.นส่วนทีเปื อยนุ่ม 
 การทอดดว้ยนํ. ามนัปริมาณมากหรือนํ. ามนัท่วม เหมาะสํารับทอดอาหาร
จาํพวกปลา เนื.อสตัว ์สตัวปี์ก ผกั อาหารหวานต่างๆ 
ฉ. การต้ม เป็นการทําให้อาหารสุกโดยใช้นํ. าหรือของเหลวปริมาณมากเป็น
ตวักลางนาํความร้อน โดยบรรจุอาหารทีจะทาํให้สุกไวภ้ายในของเหลวนั.น ๆ อาหารทีเหมาะทาํให้
สุกดว้ยวิธีตม้มีหลายชนิด เช่น การทาํนํ.าซุป เส้นก๋วยเตีKยว เนื.อสตัว ์พืชผกั  
 
2.1.4 ประเภทของอาหารไทย 
ชือของอาหารไทยทีเรียกโดยทัวไปเป็นการเรียกตามประเภทของการประกอบและ
ลกัษณะของการเสิร์ฟ ดงันี.  (ทศันีย ์โรจนไพบูลย,์ 2539) 
1) แกงและต้มแกง 
ก. แกงและต้มแกง หมายถึง กับขา้วประเภททีเป็นนํ. า มีนํ. าเป็นตวักลางถ่ายเท
ความร้อนใหอ้าหารสุก มีชือเรียกต่างกนัตามเครืองปรุงและวิธีปรุง แบ่งกลุ่มไดด้งันี.  
ข. แกงทีมีเครืองแกงเป็นเครืองปรุงรสและใส่พริกแหง้หรือพริกสดในเครื องแกง 
เครื องแกงในแกงกลุ่มนี. ต้องโขลกก่อนจึงส่งผลให้แกงในกลุ่มนี. มีรสเผ็ด นํ. าแกงส่วนใหญ่ใช้
นํ.ากะทิ แกงในกลุ่มนี.  เช่น แกงส้ม แกงฉู่ฉี แกงอ่อม ชือของแกงเรียกตามประเภทของเครืองแกง
นาํไปตม้กบัผกัหรือเนื.อสตัวช์นิดใดกไ็ดโ้ดยใชชื้อเนื.อสตัวห์รือผกัขยายชือแกงเพิมขึ.น 
ค. แกงทีตอ้งโขลกเครื องแกงเป็นเครื องปรุงรสนํ. าแกงแต่ไม่ใส่พริก เป็นแกงที
ไม่มีรสเผด็จากพริกแต่มีความเผด็ร้อนจากพริกไทย นํ. าแกงใชน้ํ. าเปล่าแต่บางตาํรับใชน้ํ. ากะทิ แกง
ในกลุ่มนี.  เช่น แกงเลียง แกงตม้ปลาร้า 
ง. แกงทีไม่ตอ้งใชเ้ครืองแกงโขลกเป็นเครืองปรุงนํ.าแกง แกงกลุ่มนี. ส่วนใหญ่ไม่
จาํเป็นตอ้งโขลกเครืองปรุงรสนํ. าแกง นํ.าแกงใชท้ั.งนํ. ากะทิหรือนํ. าเปล่าตามชนิดของแกง เช่น แกง
ตม้โคลง้ แกงตม้ยาํ แกงตม้จืด แกงตม้ข่า 
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2) ยาํและพล่า 
ยาํและพล่า หมายถึง อาหารทีประกอบขึ.นจากการนาํผกัและเนื.อสัตวม์าคลุกเคลา้
แลว้ปรุงรส แตกต่างทีพล่านิยมใช้เนื.อสัตว์ดิบหรือดิบกึงสุกและไม่นิยมนําผกัมาปรุงเป็นพล่า 
ตวัอยา่งอาหารประเภทยาํและพล่า เช่น พล่ากุง้ ยาํสายบวั ยาํเนื.อยา่ง ส้มตาํมะละกอ 
3) เครืองจิ ม 
เครืองจิ.ม เป็นอาหารทีประกอบขึ.นเพือให้จิ.มกบัผกัหรือเนื.อสัตวมี์รสจดัทั.งเผ็ด
และเคม็ ซึ งแบ่งกลุ่มไดด้งันี.  
ก. นํ.าพริก คือเครื องปรุงรสต่าง ๆ ทีตาํรวมหรือคลุกรวมกนัปรุงใหไ้ดร้สเปรี. ยว 
เคม็ เผด็ มีลกัษณะเหลว ค่อนขา้งเหลว หรือค่อนขา้งแหง้ 
ข. นํ.าพริกผดั เป็นนํ.าพริกทีมีลกัษณะค่อนขา้งเหลว จนถึงค่อนขา้งแหง้มีเนื.อสัตว์
เป็นเครืองปรุงรวมอยูด่ว้ยจึงตอ้งผดัใหสุ้กก่อนเสิร์ฟ 
ค. หลน เป็นเครืองจิ.มทีมีลกัษณะค่อนขา้งเหลวไดจ้ากการนาํอาหารทีจะหลนมา
ตม้กบักะทิแต่งกลินดว้ยหวัหอมซอยและพริกชี. ฟ้าทั.งเมด็ ปรุงรสใหเ้คม็ เปรี. ยว หวานเลก็นอ้ย 
ง. เครืองจิ.มเบ็ดเตล็ด เป็นเครืองจิ.มทีไม่อาจรวมเขา้กบัเครืองจิ.มสามกลุ่มแรกได้
เพราะมีเครืองปรุงและวิธีทาํแตกต่างกนัไป เช่น นํ.าปลาหวาน แสร้งว่า ปลาร้าสับ 
จ. นํ.าจิ.ม คือเครืองปรุงทีผสมรวมกนัใหเ้กิดรสเปรี. ยว เคม็ หวาน หรือเปรี. ยว เค็ม 
เผด็ หรือเคม็เผด็ หรือเค็มหวาน อย่างใดอย่างหนึง ใชเ้ป็นเครืองชูรสใหอ้าหารอืน ๆ มีรสชาติอร่อย
ยิงขึ.น เช่น นํ.าจิ.มทอดมนั นํ.าจิ.มไก่ยา่ง นํ.าจิ.มเตา้หูท้อด 
4) อาหารผดั  
อาหารประเภทผดัเป็นการใส่อาหารลงในกระทะทีมีนํ. ามนัหรือนํ. ากะทิทีตั.งไฟ
จนร้อนจดัแลว้พลิกกลบัไปมาจนสุกตามตอ้งการ อาหารผดัแบ่งกลุ่มไดด้งันี.  
ก. ผดัทีไม่มีรสเผด็ ไดแ้ก่ ผดัผกัสด ผกัผกัสดกบัเนื.อสตัว ์ผดัเนื.อสัตวล์ว้น 
ข. ผดัทีมีรสเผด็ คือ ผดัทีใชเ้ครืองแกงบางชนิดเป็นเครืองปรุง แต่งกลิน แต่งรส 
อาหารทีจะนาํมาผดัคือเนื.อสัตวเ์ป็นหลกั อาจมีพืชผกัประกอบมากนอ้ยตามชนิดของผดัชนิดนั.น ๆ 
ค. ผดัเบ็ดเตลด็ คือ ผดัทีไม่รวมกลุ่มกบัผดัในสองกลุ่มแรกเนืองจากมีเครืองปรุง
รสทีต่างจากผดัทัวไป เช่น ผดัเปรี. ยวหวาน ผดัวุน้เสน้ ผดักะทิ 
5) เครืองเคยีงและของแนม 
เครืองเคียงและของแนม เป็นอาหารช่วยเสริมรสในสํารับให้มีรสกลมกล่อม
ยิงขึ.น   การประกอบอาหารประเภทนี. ใชวิ้ธีหุงตม้ต่าง ๆ เช่น งบ เจีKยน ทอด ตม้และลวก หมกหรือ
นึง ตวัอย่างของอาหารไทยประเภทนี.  เช่น ปลาทอดทรงเครือง ห่อหมกปลา ไข่เจียว 
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6) อาหารจานเดยีว  
อาหารจานเดียวเป็นอาหารทีไม่ตอ้งจดัเสิร์ฟให้เป็นสํารับ ปรุงเสร็จไดใ้นเวลา 
สั.น ๆ รับประทานไดส้ะดวกรวดเร็ว ตวัอย่างอาหารจานเดียว เช่น ขนมจีนนํ.ายา ขา้วยาํ ขา้วผดั 
 
2.2 วตัถุดิบทีนํามาใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป 
งานวิจยันี. มุ่งเนน้การชดเชยวตัถุดิบในการประกอบอาหารไทยทีขาดแคลน ดว้ยวตัถุดิบที
หาไดโ้ดยทัวไป ดงันั.นจึงมีการกล่าวถึงวตัถุดิบทีนาํมาใช้ในการประกอบอาหารทีไม่จาํกดัเพียง
วตัถุดิบในอาหารไทยเท่านั.น ในส่วนนี.จะกล่าวถึงประเภทของวตัถุดิบทีใชก้นัโดยทัวไปและวิธีการ
ตดัแต่งวตัถุดิบ ดงันี.  
 
2.2.1 ประเภทของวัตถุดบิทีนํามาใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป 
วตัถุดิบทีใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไปจากการแบ่งกลุ่มตาม The Cook’s 
Book of Ingredients แบ่งออกเป็น 10 ประเภทดงันี.  (MacMillan, 2010) 
1) ปลาและสัตว์ทะเล (Fish and Seafood) 
วตัถุดิบประเภทปลาและสตัวน์ํ.าแบ่งกลุ่มยอ่ยไดด้งันี.  
ก. ปลานํ.าจืด (Freshwater Fish) เช่น ปลาช่อน ปลาดุก ปลานิล 
ข. ปลานํ.าเคม็ (Saltwater Fish) เช่น ปลากระบอก ปลาอินทรี 
ค. สตัวท์ะเล (Seafood) เช่น หมึก แตงกวาทะเล 
ง. สตัวที์มีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish) เช่น กุง้ทะเล กั.ง หอยหวาน 
จ. ไข่ปลา (Roe) เช่น ไข่ปลาจาระเมด็ ไข่กุง้ 
ฉ. ปลาหมกัดอง (Preserved Fish) เช่น ปลาร้า ปลารมควนั ปลาตากแหง้ 
2) เนื อสัตว์ (Meat) 
วตัถุดิบประเภทเนื.อสตัวแ์บ่งกลุ่มย่อยไดด้งันี.  
ก. ปศุสัตว ์(Cattle) เช่น เนื.อววั เนื.อหม ูเนื.อแกะ 
ข. สตัวปี์ก (Poultry) เช่น เนื.อไก่ เนื.อเป็ด เนื.อไก่งวง 
ค. สตัวปี์กทีไดจ้ากการล่า (Game Bird) เช่น เนื.อนกป่า 
ง. สตัวบ์กทีไดจ้ากการล่า (Game Meat) เช่น เนื.อกวางป่า 
จ. เครืองในสัตว ์(Offal) เช่น ไสห้ม ูตบัไก่ หวัใจหม ู
ฉ. เนื.อสตัวแ์ปรรูป (Cured Meat and Sausages) เช่น หมเูคม็ ไสก้รอกเนื.อววั 
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3) ผกั (Vegetables) 
วตัถุดิบประเภทผกัแบ่งกลุ่มยอ่ยไดด้งันี.  
ก. ผกัจาํพวกกระหลํา (Brassicas) เช่น กระหลําปลี กระหลําดาว 
ข. ผกัทีเป็นหวั (Bulbs) เช่น หอมแดง หอมใหญ่ กระเทียม  
ค. ผกัทีเป็นหน่อ (Shoots and Stems) เช่น ถัวงอก หน่อไม ้ไหลบวั 
ง. ผกัทีเป็นผล (Fruitings) เช่น แตงกวา มะเขือยาว มะระขี.นก 
จ. ผกัทีเป็นใบและผกัใบเขียว (Leaves and Lafy Greens) เช่น ผกับุง้ คะนา้ 
ฉ. เห็ดและฟังไจ (Mushrooms and Fungi) เช่น เห็ดหอม เห็ดนางฟ้า 
ช. ผกัทีเป็นฝัก (Pods) เช่น ถัวฝักยาว ถัวแปบ ถัวลนัเตาฝัก 
ซ. ผกัจาํพวกรากและหวั (Roots and Tubers) เช่น เผือก แครอท บีทรูท 
ฌ. ผกัทีมาจากนํ.า (Sea Vegetables) เช่น สาหร่ายผมนาง สาหร่ายนํ.าจืด 
4) สมุนไพร (Herbs) 
สมุนไพรทีใช้กันโดยทัวไปในการประกอบอาหาร เช่น รากผกัชี สะระแหน่ 
ใบไธม ์ใบออริกาโน่  
5) ถัวเปลอืกแข็งและเมลด็พชื (Nuts and Seeds) 
ถัวเปลือกแข็งและเมล็ดพืชทีใช้ประกอบอาหารโดยทัวไป เช่น ถัวอลัมอนด ์    
ถัวลิสง เมด็มะม่วงหิมพานต ์
6) เครืองเทศ (Spices) 
เครื องเทศทีใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป เช่น ป๋วยกัHกป่น เมล็ดยีหร่า    
พริกป่น 
7) ไข่และผลติภัณฑ์จากนม (Dairy and Eggs) 
ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนมทีใชใ้นการประกอบอาหารโดยทัวไป เช่น ไข่ไก่ นมววั
ไขมนัเตม็ส่วน ชีส 
8) ผลไม้ (Fruits) 
วตัถุดิบประเภทผลไมแ้บ่งกลุ่มยอ่ยไดด้งันี.  
ก. ผลไมต้ระกลูเบอร์รี  (Berries) เช่น สตรอวเ์บอร์รี  แบลค็เบอร์รี  เรดเบอร์รี  
ข. ผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะเป็นพุ่ม (Bush) เช่น โทงเทงฝรัง เรดเคอเรนท ์
ค. ผลไมต้ระกลูสม้ (Citrus) เช่น เกรปฟรุ้ต ส้มแมนดาริน ส้มโอ 
ง. ผลไมส้วน (Orchard) เช่น แอปเปิ. ลเขียว ลกูแพร์ สาลี 
จ. ผลไมที้มีเมลด็แขง็ (Stone) เช่น พรุน บ๊วยสด 
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ฉ. แตงรสหวาน (Sweet melon) เช่น แตงโม แคนตาลปู แตงฮนันีดิว 
ช. ผลไมเ้มืองร้อน (Tropical) เช่น มะเฟือง ลาํไย เงาะ 
ซ. ผลไมอ้บแหง้ (Drieds and Candies) เช่น มะเขือเทศแช่อิม บ๊วยเปลือกสม้ 
9) ธัญพชื ข้าว พาสต้าและเส้นก๋วยเตี8ยว (Grain, Rice, Pasta and Noodles) 
ธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตีKยวทีใชป้ระกอบอาหารโดยทัวไป เช่น ขา้วสาลี 
ขา้วเจา้ เสน้โซบะ  
10) นํ ามนั นํ าส้มสายชูและเครืองปรุงรส (Oil, Vinegar and Flavorings)  
นํ.ามนั นํ.าส้มสายชูและเครืองปรุงรสทีใชป้ระกอบอาหารโดยทัวไป เช่น นํ. ามนั
ถัวเหลือง นํ.าส้มสายชูหมกัจากแอปเปิ. ล นํ.าปลา 
 
2.2.2 การตดัแต่งวตัถุดิบ 
ในส่วนนี.กล่าวถึงรูปร่างและการตดัแต่งวตัถุดิบทีจะนาํมาประกอบอาหาร เพราะ
รูปร่างของวตัถุดิบเป็นส่วนหนึงทีจะเลือกวตัถุดิบมาประกอบอาหาร อีกทั.งการตดัแต่งวตัถุดิบนั.นมี
ผลต่อเนื.อสัมผสัของอาหารอีกดว้ย การตดัแต่งวตัถุดิบแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ การตดัแต่งพืชผกั และ
การตดัแต่งเนื.อสตัว ์ดงันี.  (เทวี โพธิผละ, 2539) 
1) การตัดแต่งพชืผกัผลไม้ 
พืช ผกั ผลไม ้มีรูปร่างทีหลากหลาย คือ ใบ กลีบ ฝัก ผล หัว ราก หน่อ การตดั
แต่งพืชผกัผลไมส้ามารถตดัแต่งได้ทั.งการหัน การสับ การซอย รวมถึงการใช้มือปลิดหรือเด็ด
ออกมาเป็นชิ.นเลก็ ๆ ชือเรียกลกัษณะการหันพืชผกัผลไมมี้ดงันี.  
ก. หันเป็นสี เหลียมขนาดเล็ก 1-3 มิลลิเมตร เป็นการหันพืชผกัทีใช้สําหรับ
ตกแต่ง เหมาะสาํหรับ แครอท หอมใหญ่ ถัว คืนช่ายฝรัง 
ข. หันเป็นสี เหลี ยมเล็กขนาด 5 มิลลิเมตร เหมาะสําหรับ ถัว  คืนช่ายฝรั ง        
หอมใหญ่ แครอท 
ค. หันแบบหยาบ การหันประเภทนี. ช่วยเพิมกลินรสให้พืชผักในอาหารที
ประกอบจากเนื.อสัตวชิ์.นใหญ่ ผกัหันหยาบทีมีลกัษณะเป็นแผ่นบางจะใชร้องอาหารก่อนนาํเขา้ไป
อบ เหมาะสาํหรับ แครอท หอมใหญ่ คืนช่ายฝรัง 
ง. หันบางขนาด 2 มิลลิเมตร ใหเ้ป็นรูปร่างสี เหลียม สามเหลียม วงกลม และครึ ง
วงกลมแบบผสมผสาน ขึ.นกบัลกัษณะของพืชผกั เหมาะสาํหรับแครอท หอมใหญ่ คืนช่ายฝรัง 
จ. สับหยาบแบบผสมผกัหลายชนิด ช่วยเพิมกลินรสให้อาหารทีประกอบจาก
เนื.อสตัว ์ปลา หอย รวมถึงเป็นส่วนผสมพื.นฐานของซอส 
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ฉ. หันเป็นท่อน ยาว 2 เซนติเมตร หนา 3 มิลลิเมตร กวา้ง 3 มิลลิเมตร 
ช. ซอยหยาบ ความยาว 4 เซนติเมตร  
ซ. ซอยเป็นฝอย เป็นการหันพืชผกัทีมีลกัษณะเป็นใบใหเ้ป็นเสน้เลก็ 
2) การตัดแต่งเนื อสัตว์ 
เนื.อสตัวส์ามารถตดัแต่งไดจ้ากการหัน การสบั ขึ.นอยู่กบัชนิดของเนื.อสัตว ์ดงันี.  
ก. เนื.อววัและเนื.อหมู 
 หันเป็นชิ.นสําหรับทอด ความยาวประมาณ 10–15 เซนติเมตร หนา 2.5 
เซนติเมตร 
 เป็นชิ.นสาํหรับเคียว กวา้งยาวประมาณ 2.5 เซนติเมตร 
 สบัละเอียด 
ข. สตัวปี์ก สามารถนาํมาใชท้ั.งตวัไดโ้ดยไม่ตอ้งตดัแต่ง อย่างไรก็ตามการตดัแต่ง
สตัวปี์กสามารถทาํไดด้งันี.  
 หันแบ่งสตัวปี์กออกเป็น 4 หรือ 6 หรือ 8 ส่วนตามขนาดของสตัวที์จะหัน 
 หันเป็นชิ.นสําหรับผัด ความยาวประมาณ 3–4 เซนติเมตร หนา 0.5 
เซนติเมตร 
ค. สตัวน์ํ. า การตดัแต่งสตัวน์ํ. าแบ่งกลุ่มยอ่ยไดด้งันี.  
 สัตวจ์าํพวก กุง้ ปู หอย สามารถนาํไปใชไ้ดท้ั.งตวั หรือตดัเป็นส่วนหากมี
ขนาดใหญ่  
 ปลาทั.งตวั มีการควกัไส ้ขอดเกลด็ ตดัส่วนทีไม่ตอ้งการทิ.ง 
 ปลาตดัแต่ง เป็นการตดัแต่งคลา้ยปลาทั.งตวั 
 การหันเป็นแวน่ โดยการหันขวางลาํตวัโดยมีกา้งกลางลาํตวัติดคา้งอยู ่
 แล่ปลาเป็นสองซีก เป็นการแล่ปลาตามลาํตวั แยกเนื.อออกจากกระดกู 
 แล่ปลาแบบผีเสื. อ เป็นการแล่ปลาให้มีลกัษณะคลา้ยผีเสื. อดว้ยการแล่ตาม
ลาํตวัยาวจากส่วนหลงัเอากา้งกลางตวัออก ปล่อยใหส่้วนทอ้งยงัติดกนัอยู ่
 หันปลาเป็นชิ.น คือการหันปลาที แ ล่แล้ว เป็นชิ. นหน้าประมาณ 0.5 
เซนติเมตร และไม่มีกา้ง 
 
2.3 ความรู้พื นฐานเกียวกบัประสาทสัมผสัอาหาร (Food Sensory) 
ประสาทสัมผสัอาหาร (Food Sensory) เป็นการประเมินคุณภาพอาหารโดยมีคุณลกัษณะ
ของอาหารทีรวมเอาปัจจัยต่าง ๆ ของอาหารที บ่งชี. ถึงคุณภาพอันเป็นทียอมรับของผูบ้ริโภค       
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ส่วนใหญ่ หรือผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการ ลักษณะคุณภาพของอาหารแบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม             
คือ คุณลักษณะคุณภาพทีสังเกตเห็นและสามารถวัดได้โดยความรู้สึกทางประสาทสัมผัส            
และคุณลกัษณะคุณภาพทีซ่อนเร้นซึ งผูบ้ริโภคไม่สามารถวดัค่าคุณภาพไดด้ว้ยตนเอง (นฤดม บุญ-
หลง, 2521) คุณลกัษณะทีสังเกตเห็นและวดัไดแ้บ่งออกเป็น 3 ลกัษณะคือลกัษณะทีเห็นดว้ยตา 
ลักษณะเนื. อสัมผสั และลักษณะของกลินรส ในงานวิจัยนี. จะกล่าวถึงคุณลักษณะทีสามารถ
สังเกตเห็นและวดัไดโ้ดยความรู้สึกทางประสาทสัมผสัโดยมุ่งเนน้เฉพาะลกัษณะเนื.อสัมผสัและ
ลกัษณะของกลินรสดงันี.  
  
2.3.1 ลกัษณะเนื อสัมผสัของอาหาร 
ลกัษณะเนื.อสัมผสัของอาหาร เป็นปัจจยัทีผูบ้ริโภคสามารถสัมผสัไดด้ว้ยมือ ปาก
หรือฟัน ลกัษณะเนื.อสัมผสัมีความเกียวพนัโดยตรงกบัความแก่อ่อนของสิงทีนาํมาเป็นอาหาร การ
เก็บเกียว และเปลียนแปลงหลงัจากหุงตม้หรือแปรรูป ขอ้สรุปของลกัษณะเนื.อสัมผสัสามารถแบ่ง
ออกไดเ้ป็น 3 กลุ่มใหญ่ ๆ คือ ลกัษณะทางกล (Mechanical Characteristics) ลกัษณะทางเรขาคณิต 
(Geometrical Characteristics) และลกัษณะอืนๆ (Other Characteristics) โดยลกัษณะอืน ๆ เป็น
ลกัษณะทีมีความเกียวขอ้งกบัปริมาณความชื.นและไขมนัดงัแสดงในตารางที 2.1–2.3  (Szczesniak, 
1963 อา้งถึงใน ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) นอกจากลกัษณะเนื.อสัมผสัของอาหารจากเกณฑที์กล่าว
มาแล้วยงัมีลกัษณะความมนัแบบเป็นครีมซึ งซีวิลและลอเลสอธิบายว่าความมันแบบเป็นครีม 
(Creamy) เป็นความรู้สึกนุ่ม หนา และมีไขมนัซึ งเป็นความรู้สึกทีรับรู้ภายในปาก (Civille and 
Lawless, 1986)   
 
ตารางที 2.1 ตวัแปรทางลกัษณะเนื.อสัมผสัตามลกัษณะทางกลทีนิยมใช ้  
ลกัษณะทางกล (Mechanical Characteristics) 
ตวัชี วดัระดบัแรก 
(Primary Parameters) 
ตัวชี วัดระดับทีสอง 
(Secondary 
Parameters) 
คําทีนิยมใช้  
(Popular Term) 
ความแข็ง (Hardness)   นุ่ม (Soft) >> แน่น (Firm) >> แขง็ (Hard) 
ความเกาะตวักนั 
(Cohesiveness) 
ความเปราะ 
(Brittleness) 
ร่วน (Crumby) >> กรอบ (Crunchy) >> 
เปราะ (Brittle) 
ความหนึบ(Chewiness) 
เปื อยนุ่ม (Tender) >> หนุบหนบั (Chewy) 
>> เหนียว (Tough) 
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ตารางที 2.1 ตวัแปรทางลกัษณะเนื.อสัมผสัตามลกัษณะทางกลทีนิยมใช ้(ต่อ)  
ลกัษณะทางกล (Mechanical Characteristics) 
ตวัชี วดัระดบัแรก 
(Primary Parameters) 
ตัวชี วัดระดับทีสอง 
(Secondary 
Parameters) 
คําทีนิยมใช้  
(Popular Term) 
ความเกาะตวักนั 
(Cohesiveness) 
ความเหนียว
(Gumminess) 
ขาดจากกนัง่าย (Short) >> เป็นแป้ง 
(Mealy) >> เป็นแป้งเปียก (Pasty) >> 
เหนียวคลา้ยยาง (Gummy) 
ความหนืด (Viscosity) 
 
เจือจาง (Thin)  >> เหนียวขน้ (Viscous) 
ความยืดหยุน่(Elasticity)   
เหนียวเหมือนพลาสติก (Plastic) >> 
ยืดหยุ่นได ้(Elastic)   
ความเหนียวแน่น
(Adhesiveness) 
  
เหนียวติดแน่น (Sticky) >> ยดึติดอยูไ่ด้
(Tacky) >> เหนอะหนะ (Gooey) 
 
ตารางที 2.2 ตวัแปรทางลกัษณะเนื.อสัมผสัตามลกัษณะทางเรขาคณิตทีนิยมใช ้
ลกัษณะทางเรขาคณิต (Geometrical Characteristics) 
ลาํดับ (Class) ตวัอย่าง (Examples) 
ขนาดและรูปร่างของอนุภาค (Particle size and 
shape) 
เมด็กรวด (Gritty), เมด็หยาบ (Grainy), 
หยาบ (Coarse), และอืนๆ 
รูปร่างของอนุภาคและการรับรู้ในปาก (Particle 
shape and orientation) 
เป็นเส้นใย (Fibrous), เป็นโพรงโปร่ง 
(Cellular), เป็นผลึก (Crystalline), และ
อืนๆ 
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ตารางที 2.3 ตวัแปรทางลกัษณะเนื.อสัมผสัตามลกัษณะอืน ๆ ทีนิยมใช ้
ลกัษณะอืน ๆ (Other Characteristics) 
ตวัชี วดัระดบัแรก 
(Primary  
Parameters) 
ตัวชี วัดระดับทีสอง
(Secondary  
Parameters) 
คําทีนิยมใช้ (Popular Terms) 
ปริมาณความชื.น 
(Moisture content) 
  
แหง้ (Dry)  >> ชื.น (Moist)  >> เปียก (Wet)  
>> เป็นนํ.า (Watery)  
ปริมาณไขมนั 
(Fat content) 
ความมนั (Oiliness)  เป็นมนั (Oily) 
ความมนัเงา
(Greasiness) 
เป็นเงานํ.ามนั (Greasy) 
 
2.3.2 ลกัษณะของกลินรส 
กลินรส (Flavor) เป็นคุณภาพรวมของรส (Taste) และกลิน (Smell / Odor) รวมถึง
ความรู้สึกสมัผสัและความรู้สึกในอุณหภูมิ ความหมายของกลินและรสสามารถอธิบายไดด้งันี.  
1) รส (Taste)  
รส หมายถึง ความรู้สึกทีไดรั้บเมือสารทีมีรสไปสัมผสักบัต่อมรับรสบนลิ.น รสที
ลิ.นรับรู้ไดมี้ทั.งหมด 4 รสพื.นฐานคือรสหวาน รสเปรี. ยว รสเค็ม และรสขม (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545) 
และรสทีเพิงเกิดขึ.น คือรสอูมามิ (รัชนี ตณัฑพานิชกุล, 2547) ส่วนรสเผด็นั.นไม่นบัเป็นรสพื.นฐาน
ในทางวิทยาศาสตร์การอาหาร เนืองจากเผด็เป็นความรู้สึกแสบร้อนจากสารเคปไซซินทีสัมผสักบั
อวยัวะในช่องปาก (ปราณี อ่านเปรือง, 2551) 
2) กลิน (Smell / Odor)  
กลิน หมายถึง ความรู้สึกทีไดรั้บเมือสารทีระเหยไดใ้นรูปของก๊าซไปกระตุน้อวยัวะ
รับความรู้สึกเรื องกลินทีอยู่ในช่องจมูก แลว้จึงส่งความรู้สึกไปให้สมอง แต่เนืองจากความไวในการ
รับความรู้สึกของกลินมากกว่าความรู้สึกในรส ดงันั.นจึงเกิดความรู้สึกว่าไดก้ลินก่อนไดร้ส (นฤดม 
บุญ-หลง, 2521) การจาํแนกประเภทของกลินรสในงานวิจยัเรื องการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือ
รองรับการชดเชยวตัถุดิบจาํแนกตามแหล่งทีมาของอาหาร ประเภทของกลินรสดงักล่าวแสดงในตาราง
ที 2.4 (Fisher and Scott, 1997) 
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ตารางที 2.4 ประเภทของกลินรสจาํแนกตามทีมาของอาหาร 
กลุ่มของกลินรส 
(Flavour Class) 
กลุ่มย่อย 
(Subdivision) 
ตวัอย่างของอาหาร 
กลินรสจากผลไม ้ 
(Fruit Flavours) 
พืชตระกลูส้มหรือเทอร์ปีน 
(Citrus / Terpene) 
เกรปฟรุ้ต (Grapefruit) สม้ (Orange) 
ไม่ใช่พืชตระกลูส้มหรือ 
เทอร์ปีน 
(Non-citrus / Non-terpene) 
แอปเปิ. ล (Apple) ราสพเ์บอร์รี  
(Raspberry) กลว้ย (Banana) 
กลินรสจากผกั 
(Vegetable Flavours) 
ผกัสด (Fresh) ผกักาดหอม (Lettuce) คืนช่ายฝรัง 
(Celery) 
ผกัแหง้ (Dried) มะเขือเทศอบแห้ง (Tomato leather)
ยาสูบ (Tobacco) 
กลินรสจากเครืองเทศ 
(Spice Flavours) 
อะโรมาติก (Aromatic) อบเชย (Cinnamon)  เปปเปอร์มินท ์
(Peppermint) 
แลชรีมาทอรี 
(Lachrymatory) 
หอมใหญ่ (Onion)  กระเทียม 
(Garlic) 
ร้อน (Hot) พริกไทย (Pepper)  ขิง (Ginger) 
กลินรสจากเครืองดืม 
(Beverage Flavours) 
เครืองดืมทีไม่ผา่นการหมกั 
(Unfermented) 
นํ.าผลไม ้(Juices)  นม (Milk) 
ผา่นการหมกั (Fermented) ไวน์ (Wine)  เบียร์ (Beer)  นํ.าชา 
(Tea) 
สารประกอบ (Compounded) เครืองดืมปราศจากแอลกอฮอล ์
(Soft drinks)  เหลา้หวาน (Cordials) 
กลินรสจากเนื.อสัตว ์
(Meat Flavours) 
สตัวเ์ลี.ยงลูกดว้ยนม 
(Mammal) 
เนื.อววั (Beef)  เนื.อแกะ (Lamb)  
เนื.อหม ู(Pork) 
ปลา (Fish) แซลมอน (Salmon)  ปลาป่น 
(Menhaden) 
สตัวปี์ก (Fowl) ไก่ (Chicken) ไก่งวง (Turkey) 
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ตารางที 2.4 ประเภทของกลินรสจาํแนกตามทีมาของอาหาร (ต่อ) 
กลุ่มของกลินรส 
(Flavour Class) 
กลุ่มย่อย 
(Subdivision) 
ตวัอย่างของอาหาร 
กลินรสจากไขมนั 
(Fat Flavours) 
ไขมนัพืช (Vegetable) นํ.ามนัมะกอก (Olive oil) นํ.ามนัถัว
เหลือง (Soybean oil) 
ไขมนัสัตว ์(Animal) นํ.ามนัหมู (Lard) ไขมนัววั (Tallow) 
เนย (Butter) 
กลินรสจากการปรุงสุก 
(Cooked Flavours) 
นํ.าซุป (Broth) ซุปววัใส (Beef bouollon) 
ผกัปรุงสุก (Vegetable) ถัว (Peas) มนัฝรัง (Potatoes)        
ถัวเมด็แข็ง (Beans) 
ผลไมป้รุงสุก (Fruit) ผลไมก้วน (Marmalade)              
เยลลี (Jelly) 
กลินรสจากการเผาไหม ้
(Empyreumatic Flavours) 
กลินควนั (Smokey) แฮมรมควนั (Ham)  ปลารมควนั 
(Kippers) 
กลินยา่งหรือทอด (Broiled, 
Fried) 
เนื.อแปรรูป (Processed Meats) 
กลินคัวหรืออบ 
(Roasted, Toasted, Baked) 
กาแฟ (Coffee)  ขนมขบเคี.ยว 
(Snack Foods) 
กลินรสคาวหมกั 
(Stench Flavours) 
กลินคาวจากการหมกั 
(Fermented) 
บลูชีส (Blue cheese) 
กลินคาวจากการออกซิไดส์ 
(Oxidized) 
ปลาหมกั (Spoiled fish) 
 
2.4 แนวคิดเกียวกบัเวบ็เชิงความหมาย  
ต่อไปนี. จะกล่าวถึงแนวคิดของเทคโนโลยีเวบ็เชิงความหมายซึ งประกอบดว้ยหวัขอ้ต่อไปนี.  
 
2.4.1 ความหมายของเวบ็เชิงความหมาย 
เว็บเชิงความหมาย (Semantic Web) เป็นมาตรฐานทีทําให้คอมพิวเตอร์หรือ
แอพพลิเคชันสามารถเขา้ใจขอ้มูลร่วมกนัและสามารถติดต่อแลกเปลียนขอ้มูลกนัไดโ้ดยอตัโนมติั 
 
 
 
 
 
 
 
 
22 
พฒันาขึ.นจากหน่วยงานเวิลดไ์วดเ์วบ็คอนซอร์เทียม (W3C) เวบ็เชิงความหมายมีการเชือมโยงขอ้มูล
ของเวบ็และแหล่งขอ้มูลอืนทีมีความสัมพนัธ์กนัทาํให้เกิดระบบสืบคน้ทีมีประสิทธิภาพ ส่งผลให้
สืบคน้ขอ้มลูไดอ้ย่างรวดเร็วและตรงประเด็นภายใตค้วามสัมพนัธ์ของคาํทีมีความหมายต่อกนัและ
สามารถเชือมโยงไปยงัขอ้มลูทีตอ้งการดว้ยรูปแบบการติดต่อสือสารขอ้มูลจากเทคโนโลยีเอกซ์เอม
แอล (Extensible Markup Language, XML) อาร์ดีเอฟ (Resource Description Framework, RDF) 
และอาวล(์Web Ontology Language, OWL) (W3C, www, 2011) 
 
2.4.2 โครงสร้างของเว็บเชิงความหมาย 
เวบ็เชิงความหมายมีโครงสร้างทีเป็นลาํดบัชั.นโดยในแต่ละระดบัอธิบายไดด้งันี.  
1) เอกซ์เอม็แอล (XML)  
เป็นภาษาทีใชนิ้ยามความหมายของเอกสารหรือขอ้มูล (Markup) โดยเอกสารมี
การใชเ้มทาดาทาเป็นตวับอกหน้าทีและประเภทของขอ้มูลในส่วนต่าง ๆ ของเอกสารอย่างชดัเจน
ดว้ยการเพิมเมทาดาตา (Metadata) เขา้ไปในเอกสาร ทาํใหโ้ครงสร้างของเอกสารชดัเจนขึ.นและทาํ
ใหส้ามารถประมวลผลเอกสารไดง่้ายขึ.นและไม่ตอ้งอาศยัมนุษยใ์นการตีความ 
2) อาร์ดเีอฟ (RDF)  
เป็นภาษาทีใชใ้นการอธิบายความสัมพนัธ์ของสารสนเทศ มีการเขียนคาํอธิบาย
ลกัษณะขอ้มูลดว้ยโครงสร้างและรูปแบบของภาษาเอกซ์เอม็แอล 
3) อาร์ดเีอฟ สกมีา (RDF Schema)  
เป็นภาษาทีใชนิ้ยามหรือกาํหนดโครงสร้างของอาร์ดีเอฟเพืออธิบายลกัษณะของ
สารสนเทศในรูปแบบคลาส (Class) ทีอยู่บนมาตรฐานของอาร์ดีเอฟ 
4) ออนโทโลย ี(Ontology)  
เป็นการอธิบายขอ้มูล ขอบเขตของขอ้มูล คาํสาํคญัและความสัมพนัธ์ของขอ้มูล 
ภาษาทีใชอ้ธิบายออนโทโลยีคือ อาร์ดีเอฟสกีมา ทีอธิบายความสัมพนัธ์ทีซบัซอ้นระหว่างขอ้มลูได ้
5) ชั นตรรกะ (Logic Layer)  
เป็นระดบัชั.นทีใช้ในการพฒันาภาษาออนโทโลยีดว้ยการเขียนแอพพลิเคชนัทีมี
ลกัษณะเฉพาะ 
6) ชั นตรวจสอบ (Proof Layer) 
เป็นขั.นการพิสูจน์หรือหาขอ้สรุปวา่เอกสารนั.นมีความถกูตอ้งตามกฎหรือไม่ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
23 
7) ระดบัความน่าเชือถือ (Trust Layer)  
เป็นชั.นใหค้วามน่าเชือถือ เมือเวบ็มีระบบความปลอดภยัคุณภาพของสารสนเทศ
ทีน่าเชือถือ 
โครงสร้างทีเป็นลาํดบัชั.นของการออกแบบเวบ็เชิงความหมายในแต่ละระดบัแสดง
ในรูปที 2.1 
 
 
 
รูปที 2.1 โครงสร้างของเวบ็เชิงความหมาย (W3C, www, 2011) 
 
2.5 แนวคิดเกียวกบัออนโทโลย ี(Ontology) 
แนวคิดเกียวกบัออนโทโลยีประกอบดว้ยหวัขอ้ต่อไปนี.  
 
2.5.1 ความหมายของออนโทโลย ี
ออนโทโลยี คือ ชุดข้อมูลที มีโครงสร้าง มีการจัดกลุ่มและนิยามข้อมูล แสดง
คุณสมบติัของกลุ่มขอ้มูล และความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลแต่ละกลุ่ม โดยมีแนวคิดในขอบเขตของ
ความสนใจเดียวกนั (Domain) สามารถนาํมาใชใ้หม่และแลกเปลียนกนัได ้ออนโทโลยีเป็นความรู้
พื.นฐานในการอธิบายขอ้มลูและการสืบคน้ขอ้มลูเชิงความหมาย 
 
2.5.2 โครงสร้างของออนโทโลย ี
ออนโทโลยีประกอบดว้ยแนวคิด (Concept) ทีเป็นพื.นฐานในการสร้างฐานความรู้
โดยแนวคิดถูกจดัเรียงอย่างเป็นลาํดบัชั.น มีการถ่ายทอดความสัมพนัธ์และมีคุณสมบติัเฉพาะในแต่
ละแนวคิด โครงสร้างของออนโทโลยีอย่างเป็นระดบัชั.นแสดงในรูปที 2.2 ส่วนองคป์ระกอบของ  
ออนโทโลยีมีดงัต่อไปนี.  
Unicode URI 
XML + NS + xmlschema 
RDF + rdfschema 
Digital 
Signature 
 Ontology Vocabulary 
Logic 
Proof 
Trust 
rules 
data 
data 
Selfdescryptive 
document 
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1) แนวคดิ (Concept)  
แนวคิด มีชือเรียกอีกอย่างหนึงว่าคลาส (Class) หมายถึง นามธรรมในโดเมนที
สนใจ เช่น แนวคิดของเมนูอาหาร แนวคิดของวตัถุดิบ 
2) คุณลกัษณะ (Property)  
คุณสมบติั คือ คุณสมบติัของแนวคิด เช่น รสชาติ กลิน 
3) ความสัมพนัธ์ (Relationship)  
ความสัมพนัธ์ หมายถึง ความสัมพนัธ์เชิงความหมายทีเชือมโยงระหว่างแนวคิด
หรือคลาส ความสัมพนัธ์แบ่งออกไดด้งันี.  
ก. ความสัมพนัธ์แบบถ่ายทอด (is-a) คือ ความสัมพนัธ์ทีมีคุณสมบติัการถ่ายทอด
แนวคิดแม่ไปยงัแนวคิดลูก เช่น มะละกอ is-a ผลไม ้ซึ งอธิบายไดว้่า มะละกอ มีคุณสมบติัเป็น 
ผลไม ้
ข. ความสัมพันธ์แบบส่วนประกอบ (part-of) คือ ความสัมพันธ์ที เป็น
ส่วนประกอบ เช่น กระเทียม part-of ผดักระเพรา ซึ งอธิบายไดว้่า ผดักระเพราะ ตอ้งประกอบดว้ย
กระเทียม 
ค. ความสัมพนัธ์แบบมีความหมายเดียวกนั (syn-of) คือ ความสัมพนัธ์ทีแสดงถึง
แนวคิดทีมีความเหมือนเชิงความหมายต่อกนั เช่น เส้นใหญ่ syn-of เส้นเล็ก ซึ งอธิบายไดว้่า เส้น
ใหญ่ มีความหมายเดียวกนักบั เส้นเลก็ สามารถใชแ้ทนกนัได ้
ง. ความสัมพนัธ์แบบตวัแทน (instance-of) คือ ความสัมพนัธ์ทีแสดงถึงการเป็น
ตวัแทนหรือสมาชิกของแนวคิด เช่น ตม้ยาํกุง้ instance-of ตม้ยาํ ซึ งอธิบายไดว่้า ตม้ยาํ (กุง้) เป็นตม้
ยาํประเภทหนึง 
นอกจากนั.นความสมัพนัธ์ยงัถกูกาํหนดใหส้อดคลอ้งกบัโดเมนไดโ้ดยผูเ้ชียวชาญ     
อีกดว้ย 
4) ข้อความอธิบายแนวคดิ (Axiom)  
ขอ้ความอธิบายแนวคิด (Axiom) คือ เงือนไขหรือขอ้กาํหนดเฉพาะในแต่ละ
แนวคิดซึ งเป็นกลไกสําคญัทีใชใ้นการอนุมานความรู้เพือการสร้างความรู้ใหม่จากออนโทโลยี เช่น 
แกงจะตอ้งประกอบดว้ยเครืองแกง 
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รูปที 2.2 รูปแบบโครงสร้างออนโทโลยีมีลกัษณะเป็นลาํดบัชั.น (W3C, www, 2011) 
 
2.5.3 ประเภทของออนโทโลย ี
ประเภทของออนโทโลยีตามขอบเขตของการประยุกต์ใชง้านเป็นสามประเภทดงันี.  
(สมชาย ปราการเจริญ, 2548) 
1) ออนโทโลยแีบบสาธารณะ (Generic Ontology) 
ออนโทโลยีประเภทนี. เป็นจุดรวมของโครงสร้างของความรู้ในเชิงกวา้ง มีความ
เป็นนามธรรมค่อนขา้งสูง (Abstract) เป็นความรู้ในเชิงมหภาพ สามารถถูกเรียกใชง้านคุณลกัษณะ
ต่าง ๆ ของออนโทโลยีไดโ้ดยไม่ตอ้งสร้างใหม่ (Reuse) ออนโทโลยีสาธารณะนี. มีชือเรียกไดห้ลาย
ลกัษณะ เช่น ออนโทโลยีระดบับน (Upper Ontology) ออนโทโลยีแกนหลกั (Core Ontology)   
ออนโทโลยีอา้งอิง (Reference Ontology) ตวัอย่างของออนโทโลยีประเภทนี.  ไดแ้ก่ ไซคอ์ปัเปอร์    
(Cyc-Upper) ซึ งอธิบายถึงสิงต่าง ๆ แยกเป็นประเภท ๆ แต่ไม่ไดบ้รรยายรายละเอียดยอ่ยไว ้
2) ออนโทโลยสํีาหรับระบบงานหนึง ๆ (Domain Oriented Ontology) 
เป็นออนโทโลยีทีจัดทําขึ. นโดยมีรายละเอียดครอบคลุมเฉพาะในระบบงาน   
หนึ ง ๆ มีการรวบรวมคุณลกัษณะทัวไปทีสามารถใช้ร่วมกนั (Generalization) ระหว่างกิจกรรม  
ต่าง ๆ (Task) ภายใตร้ะบบงานนั.น ๆ 
3) ออนโทโลยสํีาหรับกจิกรรม (Task Oriented Ontology) 
เป็นออนโทโลยีทีพฒันาขึ.นเพือตอบสนองการทาํงานของกิจกรรมย่อย ๆ (Task)    
โดยอาศยัคุณลกัษณะจากออนโทโลยีสาํหรับระบบงานหนึง ๆ มาช่วยบรรยายลกัษณะเชิงสาธารณะ 
  
Superclass 
Subclass 
Subclass 
Hierarchical relation 
Hierarchical relation 
Superclass 
Hierarchical relation 
Subclass Subclass 
Subclass Subclass Subclass Subclass 
Hierarchical relation Hierarchical relation 
Associative 
relation 
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2.5.4 กระบวนการพฒันาออนโทโลย ี
กระบวนการพฒันาออนโทโลยี สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 7 ขั.นตอนดังแสดงใน     
รูปที 2.3 โดยกระบวนการดงักล่าวอธิบายไดด้งันี.  (Noy and McGuinness, 2003) 
1) ระบุขอบเขตและวตัถุประสงค์ (Determine Scope) 
เป็นการกาํหนดวตัถุประสงคข์องการพฒันาออนโทโลยีซึ งจะมีผลกระทบต่อการ
ออกแบบ การประเมินผล และการนาํกลบัมาใชใ้หม่ของออนโทโลยี 
2) พจิารณาการนําออนโทโลยทีีกลบัมาใช้ใหม่ (Consider Reuse) 
เป็นการให้ความสําคญักบันิยามต่าง ๆ ทีจาํเป็นตอ้งใช้ เพือนําเขา้สู่ระบบโดย
อาศยัเครืองมือสาํหรับช่วยในการพฒันา 
3) พจิารณารายละเอยีดของพจน์ (Enumerate Terms)  
เป็นขั.นตอนพิจารณารายละเอียดทั. งหมดว่าต้องการสื อถึงเรื องอะไรและมี
คุณสมบติัอยา่งไร โดยไม่ตอ้งคาํนึงถึงความซํ. าซอ้นกนัของแนวคิด และ คุณสมบติั 
4) ขั นตอนการกาํหนดคลาส (Define Classes)  
คลาสหรือแนวคิด (Concept) ทีอยู่ในเรื องทีสนใจ (Domain) ประกอบดว้ย
ส่วนประกอบต่าง ๆ โดยในการพฒันาลาํดบัของคลาสมีวิธีการอยูห่ลายวิธี แต่วิธีทีนิยมใช ้ไดแ้ก่ 
ก. การพฒันาแบบบนลงล่าง (Top – Down) โดยเป็นการกาํหนดแนวคิดทัว ๆ ไป
ของเรืองทีสนใจและลาํดบัของแนวคิดก่อน แลว้ค่อยแบ่งหมวดหมูข่องคลาส 
ข. การพฒันาแบบล่างขึ.นบน (Bottom – Up) เป็นการระบุคลาสส่วนใหญ่ก่อน
แลว้จึงนาํมาจดักลุ่มใหเ้ป็นแนวคิดใหญ่ 
ค. การพฒันาแบบผสม (Combination) เป็นการผสมผสานระหว่างวิธีการพฒันา
แบบบนลงล่างและวิธีการแบบล่างขึ.นบน โดยจะทาํเฉพาะแนวคิดทีสําคญัก่อน แลว้ค่อยทาํการจดั
หมวดหมู่ของคลาส 
5) การกาํหนดคุณสมบัตขิองคลาส (Define Properties) 
การกาํหนดประเภทให้กบัคุณสมบติัของคลาสตอ้งพิจารณาว่าคลาสมีคุณสมบติั
แบบง่าย (Simple Properties) หรือ มีคุณสมบติัแบบซบัซ้อน (Complex Properties)  
6) กาํหนดเงือนไขให้กบัคุณสมบัติ (Define Constraints) 
เป็นการกาํหนดเงือนไข (Facet) ใหก้บัคุณลกัษณะ (Attribute หรือ Slots) ซึ งแต่
ละคุณลกัษณะจะมีเงือนไขทีแตกต่างกัน โดยตอ้งพิจารณาจาํนวนทีเป็นไปได้ของคุณลกัษณะ   
(Slot Cardinality) เรืองทีสนใจ (Domain) และช่วงของคุณลกัษณะ (Slot Range) 
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7) สร้างสมาชิกของคลาส (Create Instance)  
เป็นการสร้างสมาชิกของคลาสหรือตวัขอ้มูลในออนโทโลยี 
 
 
 
 
 
รูปที 2.3 กระบวนการพฒันาออนโทโลยี (Noy and McGuinness, 2003) 
 
2.5.5 ภาษาทีใช้ในการพฒันาออนโทโลย ี
ภาษาทีใช้ในการพฒันาออนโทโลยีในเชิงกรอบความรู้ประกอบด้วย อาร์ดีเอฟ 
(RDF)  อาร์ดีเอฟเอส (RDFS) และอาวล ์(OWL) ในงานวิจยันี.ผูวิ้จยัเลือกพฒันาโดยใชภ้าษาอาวล์
เนืองจากภาษาอาวลส์ามารถอธิบายความสัมพนัธ์และคุณสมบติัของคลาสไดแ้ละสามารถถ่ายทอด
คุณสมบติั (Inherit) ใหแ้ก่คลาสย่อยหรือคลาสลูกได ้ดงันั.นภาษาอาวลจึ์งสามารถอธิบายความจริง
ไดม้ากกวา่ภาษาอาร์ดีเอฟหรืออาร์ดีเอฟเอส  
อาวล ์(OWL: Web Ontology Language) สร้างขึ.นโดยหน่วยงานเวิลดไ์วดเ์วบ็คอน
ซอร์เทียม (W3C) เป็นภาษาออนโทโลยีสําหรับเวบ็เชิงความหมาย (Semantic Web) แบ่งออกเป็น          
3 ภาษาดว้ยกนัคือ อาวล ์ไลท ์(OWL Lite) อาวล ์ดี-แอล (OWL DL) และอาวล ์ฟูล (OWL Full) 
(McGuinness and Harmelen, 2004) ในงานวิจยันี. เป็นการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือทีจะ
ชดเชยวตัถุดิบในการประกอบอาหารโดยใชก้ารอนุมานความรู้ ซึ งภาษาอาวลที์มีความสามารถใน
การให้เหตุผลไดคื้อ อาวล์ ดี-แอล โดยความรู้ทีใช้ในการพฒันาอาวล์ ดี-แอล มีดังนี.  (Horridge, 
2011) ส่วนประกอบของอาวลป์ระกอบดว้ย สมาชิกของคลาส (Individuals) คุณสมบติั (Properties) 
และคลาส (Classes) ดงันี.  
1) สมาชิกของคลาส (Individuals หรือ Instances)  
สมาชิกของคลาส คือ สิงทีสนใจในเรืองใดเรื องหนึ ง กล่าวอีกนยัหนึงคือ ตวัขอ้มูล
ทีใส่ลงไปในออนโทโลยีนันเอง ตวัอยา่งสมาชิกของคลาสต่าง ๆ แสดงในรูปที 2.4 
 
Determine 
Scope 
Consider 
Reuse 
Enumerate 
Terms 
Determine 
Scope 
Define 
Properties 
Define 
Constraints 
Create 
Instance 
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รูปที 2.4 ตวัอยา่งสมาชิกของคลาสต่าง ๆ 
 
2) คุณสมบัติ (Properties) 
คุณสมบติั แบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ 
ก. คุณสมบติัของขอ้มูล (Datatype Properties) คือ คุณสมบติัทีเป็นค่าของขอ้มลูโดย
ทีค่าของคุณสมบัติไม่ใช่สมาชิกของคลาส เช่น คุณสมบัติด้านสีที มีค่าเป็นสีแดง  คุณสมบัติดา้น
รสชาติทีมีค่ารสชาติเป็นรสหวาน  
ข. คุณสมบัติของวตัถุ (Object Properties) คือ คุณสมบัติที เป็นความสัมพันธ์
เชือมโยงระหว่างสมาชิกในคลาส หรือเชือมโยงไปยงัสมาชิกของคลาสอืน ๆ เช่น ตม้ยาํกุง้มีวตัถุดิบ
ใหร้สเปรี. ยวคือนํ.ามะนาว  ผดัไทยมีวตัถุดิบให้รสเผด็คือพริกป่น  
ตวัอยา่งคุณสมบติัทั.งสองประเภทแสดงดงัรูปที 2.5 
 
 
 
รูปที 2.5 คุณสมบติัของวตัถุและคุณสมบติัของขอ้มูล 
  ไข่เจียว 
  แกงเขียวหวานไก่ 
  พล่ากุง้ 
 ถัวฝักยาว 
 คะนา้ 
 แตงกวา 
ั ั  เกลือ 
 กะปิ 
 นํ. าปลา 
 คะนา้ 
 แตงกวา 
คลาสเมนูอาหาร คลาสผกั คลาสเครืองปรุง 
 ตม้ยาํกุง้  นํ.ามะนาว 
รสเปรี. ยว 
มีวตัถุดิบ 
มีรสชาติ 
คุณสมบัตขิองข้อมูล คุณสมบัติของวตัถุ 
คลาสเมนูอาหาร คลาสวตัถุดิบ 
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3) คลาส (Classes) 
คลาส คือ เซ็ตที มีสมาชิก สามารถจัดลําดับเป็นคลาสหลักหรือคลาสแม่ 
(Superclass) กบัคลาสย่อยหรือคลาสลูก (Subclass) ได ้เช่น คลาส “เมนูอาหาร” มีสมาชิกคือ ผดั
ไทยกุง้สด และห่อหมกปลา คลาส “วตัถุดิบ” มีสมาชิกคือ เส้นเล็ก ปลาช่อน นํ. าปลา เป็นต้น 
ตวัอยา่งของคลาสแสดงดงัรูปที 2.6 
 
 
 
รูปที 2.6 ตวัอยา่งคลาสชืออาหารและคลาสวตัถุดิบ 
 
2.6 แนวคิดเกียวกบัภาษาเอสดับบวิอาร์แอล (SWRL) และเอสคิวดับบวิอาร์แอล 
(SQWRL) 
แนวคิดต่อไปนี. แบ่งออกเป็นแนวคิดของภาษาเอสดับบิวอาร์แอล และ แนวคิดของภาษา    
เอสคิวดบับิวอาร์แอล ดงันี.  
 
2.6.1 ภาษาเอสดับบิวอาร์แอล (SWRL) 
ภาษาเอสดบับิวอาร์แอล (SWRL) ย่อมาจาก Semantic Web Rule Language คือภาษากฎ
ทีออกแบบมาเพือใชก้บัเทคโนโลยีเว็บเชิงความหมาย  เป็นภาษาทีใชอ้นุมานความรู้ใหม่ซึ งไดจ้าก
ฐานความรู้ในออนโทโลยี โดยการใชก้ฎเพือหาความรู้ใหก้บัสมาชิกในคลาส (Individual)  
ภาษาเอสดบับิวอาร์แอลเป็นภาษาทีสามารถเขียนกฎให้อยู่ในรูปแบบประโยคไดโ้ดย
เลือกใชเ้ครืองมือใหเ้หตุผล (Rule Reasoner) ไดไ้ม่จาํกดั รูปแบบของการเขียนกฎใหเ้ขียนในรูปคู่ของ
เหตุ (Antecedent) และผล (Consequent) ส่วนเหตุ เรียกอีกอย่างหนึงว่า ส่วนตวั (Body) ส่วนผล เรียก
อีกอยา่งหนึงว่า ส่วนหวั (Head) คู่ของเหตุและผลนี. มีตวัเชือมระหว่างกนัทีสามารถเชือมหน่วย (Atom) 
ไดม้ากกวา่หนึ งหน่วย (W3C, www, 2004)  
  ผดัไทยกุง้สด   เส้นเลก็ 
คลาสเมนูอาหาร คลาสวัตถุดบิ 
  ห่อหมกปลา 
  ปลาช่อน 
  นํ.าปลา 
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ตวัอยา่งกฎในภาษาเอสดบับิวอาร์แอล 
 
 Person (?x1) ^ hasSibling(?x1,?x2) ^ Man(?x2) → hasBrother(?x1,?x2) 
 
จากรูปแบบกฎขา้งตน้ในส่วนตวักฎประกอบดว้ย 3 หน่วย คือหน่วย Person (?x1), 
hasSibling(?x1,?x2) และหน่วย Man(?x2)  ในส่วนหัวมีหนึ งหน่วยคือ  hasBrother(?x1,?x2) แต่ละ
หน่วยถอดความหมายไดด้งันี.  
 
Person (?x1)   หมายถึง  X1 เป็นสมาชิกของคลาสบุคคล (Person)  
hasSibling(?x1,?x2) หมายถึง  X1 มีพีคือ X2 
Man(?x2)   หมายถึง  X2 เป็นสมาชิกของคลาสผูช้าย (Man) 
hasBrother(?x1,?x2) หมายถึง  X1 มีพีชายคือ X2 
เครืองหมาย ^  หมายถึง  และ 
เครืองหมาย →  หมายถึง  ดงันั.น 
 
จากภาษากฎขา้งตน้ถอดความหมายไดว้่า เมือ X1 เป็นสมาชิกของคลาสบุคคล (Person) 
และ X1 มีพีคือ X2 และ X2 เป็นสมาชิกของคลาสผูช้าย (Man) แลว้ ดงันั.นถือวา่ X1 มีพีชายคือ X2 
ภาษาเอสดบับิวอาร์แอลยงัมีไวยากรณ์ทีเรียกว่าบิลท์อิน (SWRL Built-Ins) ใชเ้ป็น
ไวยากรณ์ในการดาํเนินการทางคณิตศาสตร์หรือการเปรียบเทียบ ตวัอย่างบิลทอิ์น เช่น 
 
swrlb:greaterThan การเปรียบเทียบค่ามากกวา่  
swrlb:startsWith  การหาตวัอกัขระขึ.นตน้ 
swrlb:multiply  ตวัดาํเนินการคูณ 
swrlb:add  ตวัดาํเนินการเพิมค่า 
swrlb:notEqual  การเปรียบเทียบความไม่เท่ากนั 
swrlb:equal  การเปรียบเทียบความเท่ากนั 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
31 
จากตวัอย่างไวยากรณ์และบิลท์อินขา้งตน้สามารถนาํมาใช้เขียนกฎการอนุมานไดด้งั
ตวัอยา่ง 
 
Person (?x) ^ hasJobFunction(?x, ?job) ^ swrlb:notEqual(?job, "System-Support") →  
hasPosition (?x, "Analyst")  
 
กฎด้านบนอธิบายว่า หากบุคคลในตวัแปร x มีลกัษณะการทาํงานในตัวแปร job 
(hasJobFunction(?x, ?job)) ทีไม่เท่ากบั “System-Support” (swrlb:notEqual(?job, "System-Support"))   
ดงันั.นอนุมานวา่บุคคลมีตาํแหน่งคือ “Analyst” (hasPosition (?x, "Analyst")) 
  
2.6.2 ภาษาเอสคิวดับบิวอาร์แอล (SQWRL) 
ภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (SQWRL) ย่อมาจาก Semantic Query Web Rule Language 
เป็นภาษาทีใชสื้บคน้ในภาษาเอสดบับิวอาร์แอลเนืองจากภาษาดงักล่าวไม่สามารถใชเ้ขียนการสืบคน้
ได ้ลกัษณะไวยากรณ์ของภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอลคลา้ยกบัภาษาเอสคิวแอล (SQL) (O'Conner and 
Das, 2009) ตวัอยา่งบิลทอิ์นของภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล เช่น 
 
sqwrl:select  การซีเลก็ท์ 
sqwrl:max  เป็นการหาค่ามากทีสุด 
sqwrl:selectDistinct การซีเลก็ทแ์บบไม่ซํ.าค่า 
sqwrl:orderBy  การเรียงลาํดบัจากนอ้ยไปหามาก 
  
ตวัอยา่งการใชภ้าษาเอสคิวดบับิวอาร์แอลในการสอบถาม 
 
 Person(?x) ^ hasPosition(?x, ?position) →  
sqwrl:select("Employee name", ?x, "has position", ?position) ^ sqwrl:orderBy(?position) 
 
การสอบถามดา้นบนอธิบายว่า บุคคลในตวัแปร x ทีมีตาํแหน่งตามตวัแปร ?position 
(hasPosition(?x, ?position))ใหซี้เลก็ท์ขึ.นมาแสดงในรูปประโยค “Employee name ?x has position 
name ?position” และใหเ้รียงลาํดบัผลการสอบถามตามตวัแปร position  โดยผลการคน้หาแสดงในรูป
ที 2.7 
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รูปที 2.7 ตวัอยา่งผลลพัธ์ทีไดจ้ากการสอบถามดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล 
 
2.7 งานวจิยัทีเกียวข้อง 
งานวิจัยเกียวกับออนโทโลยีอาหารมีเป็นจาํนวนมากทั. งในและต่างประเทศ ตัวอย่าง
งานวิจยัออนโทโลยีอาหารทีน่าสนใจมีดงันี.  
  คิมูระและคณะ (Kimura, Kitamura, Matsuda and Tijerino, 2008) พฒันาออนโทโลยีตาํรับ
อาหารเพือแก้ปัญหาการประกอบอาหารนานาชาติของชาวญีปุ่น โดยใช้วตัถุดิบทีหาไม่ได้ใน
ประเทศ และมีการแนะนาํวตัถุดิบทีสามารถใชไ้ดใ้นรายการวตัถุดิบดว้ย เนืองจากการวิจยัดงักล่าว
พบปัญหาว่า เครื องมือทีใช้ในการแปลภาษานั.น แปลสูตรอาหารที เป็นภาษาอังกฤษให้เป็น
ภาษาญีปุ่น ยงัไม่มีประสิทธิภาพเท่าทีควร  
 ลอเซอร์ (Lauser, 2004) นาํขอ้มูลทีอยู่ในอรรถาภิธาน (Thesaurus) ไปพฒันาให้เป็น    
ออนโทโลยี โดยมีกรณีศึกษาเป็นขอ้มลูเกียวกบัความปลอดภยัของอาหารทีนาํมาจากอรรถาภิธาน
อโกรวอค (AGROVOC) ของเอฟเอโอ (FAO)  
วิลลาเรียส (Villarías, 2004) ศึกษาการสกดัสารสนเทศจากเวบ็ไซตโ์ดยมีกรณีศึกษาคือการ
ทาํอาหาร เนืองจากเห็นปัญหาของตาํรับอาหารทีอยู่ในเวบ็ไซต์ต่าง ๆ ทีมีรูปแบบไม่เหมือนกนัทั.ง
เคา้โครงเนื.อหาและคาํทีสือความหมายในแต่ละเว็บ เช่น หน่วยพลงังานทีมีความแตกต่างกนัคือ 
แคลอรี  กิโลแคลอรี  กิโลจูล เป็นตน้ งานวิจยัดงักล่าวจึงพฒันาออนโทโลยีการทาํอาหารขึ.นมาเพือ
เป็นฐานความรู้ในการสืบคน้เชิงความหมาย  
 แคนเทสและคณะ (Cantais, Dominguez, GiganteLaera and Tamma, 2005) วิจยัและพฒันา
ออนโทโลยีอาหารสาํหรับควบคุมโรคเบาหวาน โดยคาํนึงถึงอาหารและปริมาณของสารอาหาร  
 บาติสตาและคณะ (Batista, Paulo, Mamede, Vaz and Ribeiro, 2006) พฒันาออนโทโลยี
การทาํอาหารเพือทีจะนาํไปเป็นฐานความรู้ของระบบโตต้อบ (Dialog system) โดยแหล่งทีมาของ
ความรู้เกียวกบัอาหารมาจากหนงัสือและอินเทอร์เน็ต 
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บาดราและคณะ (Badra et al., 2008) พฒันาออนโทโลยีเพือรองรับระบบแกปั้ญหาในการ
ทําอาหารเมือมีว ัตถุดิบตามข้อจํากัดโดยใช้ชุดของตํารับอาหารทีอยู่ในรูปของตัวอักษร 
วตัถุประสงคห์นึงคือเพือการทดแทนวตัถุดิบแต่เป็นการทดแทนโดยพิจารณาจากการเป็นคลาสแม่
และคลาสลูก ซึ งเป็นโครงการทีพฒันาขึ.นมาเพือเขา้ร่วมโครงการแข่งขนัคอมพิวเตอร์ทาํอาหาร 
(Computer Cooking Contest) 
 เดอไมเกลและคณะ (DeMiguel, Plaza and Diaz-Agudo, 2008) ศึกษาและพฒันาระบบ
แนะนาํเมนูอาหารจากวตัถุดิบทีมีอยู่โดยใชวิ้ธีการอนุมานตามกรณี (Case Base Reasoning) และมี
การใชเ้ทคนิคเหมืองขอ้มลูเพือทาํนายคลาสประเภทของอาหาร (CuisineType) ซึ งเป็นคลาสหนึงใน
ออนโทโลยีของการศึกษานี.  
 เฮอเรร่าและอิกเลเซียส (Herrera and Iglesias, 2008) ศึกษาและพฒันาระบบแนะนาํ
เมนูอาหารจากวตัถุดิบทีมีอยู่โดยใชว้ิธีการอนุมานตามกรณี (Case Base Reasoning)  
สเน่ห์และบรู้คเนอร์ (Snae and Bruckner, 2008) พฒันาออนโทโลยีประยุกตที์เป็นระบบ
วางแผนและแนะนําอาหารสําหรับใช้ในร้านอาหาร คลินิก โรงพยาบาล หรือในบ้าน มีการใช ้   
ออนโทโลยีอาหารเขา้มาช่วยในการคน้หาเมนูอาหารใหเ้หมาะสมกบัผูบ้ริโภค 
 ลีและคณะ (Lee, Wang, Li and Chen, 2008) พฒันาระบบแนะนาํอาหารสาํหรับผูป่้วย
โรคเบาหวานโดยทาํการแนะนาํเมนูอาหารเยน็จากรายการอาหารทั.งหมด และใชก้ลไกการอนุมาน
ฟัซซีมาช่วยในการเลือกอาหารให้ผูป่้วย งานวิจัยนี. มีการแบ่งออนโทโลยีเป็นสองประเภทคือ     
ออนโทโลยีอาหารเฉพาะบุคคลซึ งจะไม่ขอกล่าวถึงในที นี. และออนโทโลยีอีกประเภทคือ          
ออนโทโลยีอาหารไตห้วนั 
 ฟูโดห์ลิและคณะ (Fudholi, Maneerat and Varakulsiripunth, 2009) ศึกษาและพฒันาระบบ
ช่วยแนะนําเมนูอาหารประจําวนัเพือสุขภาพโดยใช้ออนโทโลยี โดยมีกรณีศึกษาเป็นอาหาร
อินโดนีเซีย 
 หวงัและคณะ (Wang, Lee, Hsieh, Hsu and Chang, 2009) ศึกษาและพฒันาตวัแทนระบบ
อจัฉริยะในการวางแผนอาหารเพือสุขภาพ มีฐานความรู้เป็นออนโทโลยีอาหารซึ งเป็นขอ้มูลทีไดม้า
จากฐานขอ้มลูการวิจยัดา้นชีวเวชศาสตร์ และขอ้มลูดา้นคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไตห้วนัที
ไดม้าจากอินเทอร์เน็ตและร้านสะดวกซื.อ มีการใชต้รรกะคลุมเครือมาเป็นส่วนอนุมานของตวัแทน  
 การ์เซีย (Garcia, 2009) ศึกษาและพฒันาออนโทโลยีทีมีกรณีศึกษาคือการพฒันออนโทโลยี
อาหารเพือประกอบการแนะนาํสูตรและเมนูอาหาร มีความสามารถคือ การแนะนาํสูตรอาหารดว้ย
วตัถุดิบที มีอยู่ได้ และการแนะนําเมนูอาหารโดยคํานึงถึงข้อจํากัดต่าง ๆเฉพาะบุคคลเช่น ผูที้
รับประทานมงัสวติั เป็นตน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
34 
 เฮอเรร่าและอิกเลเซียส (Herrera and Iglesias, 2009) ศึกษาและพฒันาระบบแนะนาํ
เมนูอาหารจากวตัถุดิบทีมีอยู่โดยใชว้ิธีการอนุมานตามกรณี (Case Base Reasoning) โดยการศึกษานี.
เป็นการพฒันาเพิมเติมจากงานศึกษาเดิมคือ จาดาคุค (JaDaCook)  
 นภสัและคณะ (นภสั สุขสม, มารุต บูรณรัช, เทพชยั ทรัพยนิ์ธิ และ พรฤดี เนติโสภากุล, 
2553) พฒันาออนโทโลยีสาํหรับระบบใหค้าํแนะนาํการบริโภคอาหารตามโภชนาการเฉพาะบุคคล 
มีการจัดเก็บข้อมูลนําเข้าเป็นภาวะความต้องการการควบคุมของผู้ใช้ สารอาหารทีต้องการ
ปรับเปลียน วตัถุดิบทีผูใ้ชช้อบและไม่ชอบ ผลจากการคน้หาจะไดร้ับเมนูอาหารทีถูกตอ้งตามทีผูใ้ช้
ตอ้งการ 
 วาดิวแูละฮอปเปอร์ (Vadivu and Hopper, 2010) วิจยัเกียวกบัการคน้หาเชิงความหมายที
เกียวขอ้งกบัอาหารในธรรมชาติ องค์ประกอบของสารเคมีและโรค เพราะจากการเฝ้าระวงัและ
ติดตามตน้กาํเนิดของโรคเรื. อรังต่าง ๆ พบว่าโรคทีเกิดขึ.นมีทีมาจากการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีของยา
และอาหาร จึงพฒันาออนโทโลยีเพือตอบสนองต่อการสืบคน้ 
 เกียร์ยาคอฟและเปเนฟ (Kiryakov and Penev, 2011) พฒันาระบบทีใชง้านบนโทรศพัท์
อจัฉริยะในการแนะนาํสูตรอาหารพร้อมวตัถุดิบ ปริมาณของวตัถุดิบ ขอ้มูลทางโภชนาการ ใชอ้อน
โทโลยีเป็นฐานความรู้โดยมีการพฒันาตวัคน้หาอตัโนมติัเพือดึงสูตรตาํรับอาหารมาจากเวบ็ไซต์
ต่าง ๆ หลงัจากนั.นจึงนาํมาอนุมานเพือแสดงเป็นขอ้มูลการทาํอาหารทีประกอบดว้ย ระยะเวลาใน
การประกอบอาหาร ขอ้จาํกดัในการรับประทานอาหาร ประเภทของตาํรับอาหาร ความซบัซอ้นของ
ตาํรับอาหาร ขอ้มลูโภชนาการต่อหน่วยบริโภค และการกาํหนดตาํหรับอาหารเพือปรับความสมดุล  
 โคเอนเดอริงคแ์ละคณะ (Koenderink et al., 2005) พฒันากระบวนการสร้างออนโทโลยี
โดยมีกรณีศึกษาคือออนโทโลยีอาหารทีพิจารณาถึงแง่มุมของคุณสมบติัของวตัถุดิบ มีจุดประสงค์
เพือรองรับการสืบคน้ขอ้มลูเกียวกบัปัจจยัทีมีผลกระทบต่อคุณภาพอาหาร 
 งานวิจยัขา้งตน้สามารถสรุปวตัถุประสงคแ์ละคลาสหลกัของงานไดว้่างานวิจยัทีเกียวขอ้ง
ส่วนใหญ่ไม่ไดท้าํในบริบทของอาหารไทย แต่มีการจาํแนกคลาสคลา้ยกนั และจุดประสงคข์องงาน
ทีไม่ได้มีจุดประสงค์เพือทีจะชดเชยหรือทดแทนวตัถุดิบในการประกอบอาหารทีขาดแคลน 
ถึงแมว้่ามีหนึ งงานทีกล่าวถึงการใช้วตัถุดิบทดแทน แต่เป็นการทดแทนวตัถุดิบในการประกอบ
อาหารในประเทศญีปุ่นเท่านั.น ซึ งบริบทของขอ้มูลในการประกอบอาหารไทยนั.นไม่เหมือนกนั 
เนืองจากวตัถุดิบ และวิธีการปรุงอาหารทีแตกต่างกนั นอกจากนั.นงานวิจยัทั.งหมดทีกล่าวมา ยงัไม่มี
งานใดทีมีการกล่าวถึงกลิน รสชาติ และเนื.อสัมผสัของอาหารอีกดว้ย  
 ในงานวิจยันี. จึงมีวตัถุประสงคที์จะพฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยทีมีความสามารถใน
การนําเสนอการชดเชยวตัถุดิบทีขาดไปได้ โดยมีการคาํนึงถึงกลิน รสชาติ และเนื.อสัมผสัของ
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อาหารตามทีควรจะเป็น โดยมีแง่มุมของคลาสคือ ส่วนประกอบหรือวตัถุดิบ วิธีการประกอบ 
ตลอดจนคุณภาพของอาหารในดา้นกลิน รสชาติ และเนื.อสัมผสั ซึ งแตกต่างจากงานวิจยัต่าง ๆ ที
ส่วนใหญ่มีการกล่าวถึงคลาสวตัถุดิบ โภชนาการ วิธีการประกอบเป็นหลกั โดยดาํเนินการดว้ยการ
รวบรวมขอ้มูลพื.นฐานของการประกอบอาหารโดยทัวไป และขอ้มลูของการประกอบอาหารไทย 
เพือนาํขอ้มลูดงักล่าวมาพิจารณาแยกเป็นคลาสทีเหมาะสม จากนั.นจึงมีการเพิมกฎให้กบัฐานความรู้
ทีมีอยูเ่พือใหส้ามารถอนุมานความรู้ในการชดเชยวตัถุดิบต่อไป 
 การแจกแจงแง่มุมของคลาสทีพิจารณาและวตัถุประสงคข์องงานวิจยัทีเกียวขอ้งแสดงดงั
ตารางที 2.5 
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ตารางที 2.5 สรุปเปรียบเทียบออนโทโลยีอาหารกบังานวิจยัทีเกียวขอ้งในแง่มุมของคลาสหลกัที 
พิจารณา บริบทของอาหาร และวตัถุประสงคข์องงาน 
 
*หมายเหตุ*     คือ  มีการกล่าวถึง  ;  ?  คือ  ขอ้มูลไม่ชัดเจน ; 0  คือ งานวิจยันี.   ; 1 คือ คิมูระและคณะ ; 2 คือ ลอเซอร์ ;  3 คือ วิลลาเรียส  ; 4  คือ แคนเทสและ
คณะ ; 5 คือ บาติสตาและคณะ ; 6  คือ บาดราและคณะ ; 7 คือ เดอไมเกลและคณะ ;  8 คือ เฮอเรร่าและอิกเลเซียส ; 9 คือ สเน่ห์และบรู้คเนอร์ ;  10 คือ ลีและคณะ ;       
11 คือ ฟูโดห์ลิและคณะ ; 12 คือ หวงัและคณะ ; 13 คือ การ์เซีย ; 14 คือ เฮอเรร่าและอิกเลเซียส ; 15  คือ นภสัและคณะ ; 16  คือ วาดิวูและฮอปเปอร์; 17  คือ              
เกียร์ยาคอฟและ เปเนฟ ; 18 คือ โคเอนเดอริงคแ์ละคณะ  
แง่มุมของคลาสหลกัที
พจิารณา 
งานวิจยั 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 
โภชนาการ (Nutrition)   ?                          
ตาํรับอาหาร (Recipe)  ?                          
วิธีการประกอบ (Method) 
 
?                             
วตัถุดิบ (Ingredient)  ?                        
อุปกรณ์ (Utensil)   ?                               
ปริมาตร (Measure) 
 
?                                
เมนูหรือชุดอาหาร (Menu)   ?                                 
ประสาทสมัผสัอาหาร 
(Food Sensory)  ?                                  
อืนๆ    ?                       
บริบทของอาหาร                    
อาหารไทย (Thai Food)                                ?  
อาหารต่างชาติ 
(International Food)                     
วตัถุประสงค์ของงาน                    
วางแผนเมนูอาหารเพือ
สุขภาพ                             
เสนอตาํรับอาหารภายใต้
วตัถุดิบทีจาํกดั                              
แนะนาํการชดเชยวตัถุดิบ                                   
ไม่เกียวกบัทั.ง 3 ประการ
ขา้งตน้                                    
 
 
 
 
 
 
 
 
ในบทนี กล่าวถึง วิธีวิจัย เครื องมือทีใช้ในการวิจัย การสร้างและหาประสิทธิภาพของ
เครืองมือ การเกบ็รวบรวมขอ้มลู และการวิเคราะห์ขอ้มลู โดยมีรายละเอียดดงัต่อไปนี
 
3.1 วธิวีจัิย 
งานวิจยันี  เป็นการวิจยัเชิงประยุกต์ 
อาหารไทย และมีการอนุมานหาความรู้ใหม่ดว้ย
สัมผสัของส่วนประกอบในอาหารระหว่างส่วนประกอบตังตน้ แลว้หาความเหมือนภายใตเ้งือนไข
ความเหมือนทั งหมดหรือความเหมือนบางส่วน แนวคิดการหาผลลัพธ์การอนุมานการชดเชย
วตัถุดิบแสดงในรูปที 3.1 ขอ้มูลทีนาํมาพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยไ
ทางดา้นสูตรอาหารไทยทีผูเ้ชียวชาญไดแ้ต่งขึน และเอกสารทางดา้นวิทยาศาสตร์การอาหารทีมี
เนือหาเกียวขอ้งกบัปัจจยัทีมีผลต่อกลิน รสชาติ และเนือสัมผสัของอาหาร จากนันนาํขอ้มูลดงักล่าว
มาวิเคราะห์จดักลุ่มและนาํไปออกแบบ ปรับปรุงออนโทโลยีอาหารไท
ในการชดเชยกันได้ของวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยเป็นหลัก โดยมีขันตอนการวิจัย 
4 ขันตอน ดงัแสดงในรูปที 3.2
 
 
รูปที 3.1 แนวคิดการหาผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบ
 
 
นํามะนาว ตม้ยาํกุง้ ้ ํ ุ ้
นํามะนาวในต้มยํากุ้ง 
บทที 3 
วธีิดาํเนินการวิจยั 
 
ี ่ ึ ิ ี ิ ั ื ื ี ้ ิ ั ้ ิ ิ
ื ื ็ ้ ู ิ ์ ้ ู ี ี ั ่ ี
ิ ั ี ็ ิ ั ิ ุ ์ (Applied Research) เกียวกบัการพฒันาออนโทโลยี
ี ุ ู ้ ่ ้ กฎ โดยวิธีการอนุมานใชก้ารเปรียบเทียบประสาท
ั ั ่ ่ ่ ั ้ ้ ื ้ ื
ื ั ื ื ่ ิ ั ์ ุ
้ ู ี ํ ั ี ดจ้ากเอกสารและตาํรา
้ ู ี ู ้ ี ้ ่ ึ ้ ิ ์ ี ี
ื ี ้ ั ั ั ี ี ่ ิ ิ ื ั ั ั ํ ้ ู ั ่
ิ ์ ั ุ่ ํ ั ุ ี ย โดยคาํนึงถึงความสามารถ
ั ้ ั ุ ิ ็ ั ี ั ิ ั
 
ิ ั ์ ุ ั ุ ิ  
นํามะนาว 
นํามะขามเปียก 
มะปรางดิบ 
นํามะขามเปียกชดเชยนํามะนาวใน
ต้มยํากุ้งได้
กฎการเปรียบเทียบประสาทสัมผสั
อาหารด้านต่าง ๆ 
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ี ่ ึ ิ ี ิ ั ื ื ี ้ ิ ั ้ ิ ิ
ื ื ็ ้ ู ิ ์ ้ ู ี ี ั ่ ี  
ี ั ั ี
ิ ี ุ ้ ี ี
ั ั ่ ่ ่ ั ้ ้ ื ้ ื
ื ั ื ื ่ ิ ั ์ ุ
้ ํ
้ ู ี ู ้ ี ้ ่ ึ ้ ิ ์ ี ี
ื ี ้ ั ั ั ี ี ่ ิ  ิ ื ั ั ั ํ ้ ู ั ่
ํ ึ ึ
ั ้ ั ุ ิ ็ ั ี ั ิ ั             
 
ํ  ี ํ 
้ ํ ุ้ ้  
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รูปที 3.2 แบบจาํลองขันตอนการวิจยั 
 
3.1.1 ศึกษาข้อมูลทีเกียวข้องกบัอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหาร 
ขอ้มลูทีเกบ็รวมรวมมีดงันี  
1) เกบ็รวบรวมข้อมูลเกียวกบัอาหารไทย  
ประเภทขอ้มูลทีรวบรวมคือ วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทย รสชาติ กลิน เครืองปรุง
และเครืองเทศในอาหารไทย วิธีการประกอบอาหารไทย ประเภทของอาหารไทย และการตดัแต่ง
วตัถุดิบ 
2) เกบ็รวบรวมข้อมูลเกียวกบัประสาทสัมผสัอาหาร 
ข้อมูลเกียวกับประสาทสัมผสัอาหารทําให้ทราบถึงคําทีใช้เรียกคุณภาพของ
อาหารในดา้นเนือสมัผสั รสชาติ และกลินของวตัถุดิบ 
การเก็บรวบรวมข้อมูลเกียวกับอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหารนัน ได้
กล่าวถึงอยา่งละเอียดแลว้ในบทที 2 
 
3.1.2 วเิคราะห์ข้อมูลอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหาร 
งานวิจยันี มีการเกบ็รวบรวมขอ้มลูใหม่เกียวกบัอาหารไทยเพือนาํไปใชป้ระกอบการ
ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยทีจะตอบสนองการคน้หาวตัถุดิบทีสามารถใชช้ดเชยกนั
ไดใ้นการประกอบอาหารไทย การวิเคราะห์ขอ้มูลอาหารไทยและประสาทสัมผสัอาหารในงาน   
วิจยันี ใชก้ารสรุปความรู้ทีรวบรวมให้อยู่ในรูปของแผนภาพความคิด เพือเป็นการกาํหนดขอบเขต
ศึกษาขอ้มูลทีเกียวขอ้งกบัอาหารไทยและประสาทสมัผสัอาหาร 
วิเคราะห์ขอ้มูลอาหารไทยและประสาทสมัผสัอาหาร  
ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย  
ประเมินออนโทโลยอีาหารไทย  
 
 
 
 
 
 
 
 
39 
ความรู้ให้ชดัเจน โดยความรู้ต่าง ๆ ทีถูกรวบรวมในงานวิจยันี  สามารถเขียนเป็นแผนภาพความคิด
ไดด้งัต่อไปนี  
1) แนวคดิเกียวกบัความรู้พืนฐานของอาหารไทย  
ความรู้พืนฐานของอาหารไทยทีไดร้วบรวมสรุปไดด้งันี  
ก. อาหารไทย ประกอบดว้ยวตัถุดิบ เครืองเทศ เครืองปรุง วตัถุดิบ 
ข. วตัถุดิบทีใชป้ระกอบอาหารไทยแบ่งออกเป็น 6 กลุ่ม ตามสารอาหาร คือ กลุ่ม
โปรตีน กลุ่มคาร์โบไฮเดรต กลุ่มลิปิด กลุ่มวิตามิน กลุ่มเกลือแร่ และนํา 
ค. วิธีประกอบอาหารไทยแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ การประกอบอาหารไทย
โดยไม่ใชค้วามร้อน และการประกอบอาหารไทยโดยใชค้วามร้อน ซึ งวิธีการประกอบอาหารไทย
โดยใชค้วามร้อนคือ การตม้ การอบ การนึง การผดั การทอด และการปิ งยา่ง 
ง. ประเภทของอาหารไทย แบ่งออกเป็น อาหารประเภทผดั อาหารประเภทเครือง
จิม อาหารประเภทอาหารจานเดียว อาหารประเภทเครืองจิมเครืองแนม อาหารประเภทยาํหรือพล่า 
และอาหารประเภทตม้หรือแกง 
แนวคิดความรู้พืนฐานของอาหารไทยสรุปเป็นแผนภาพแนวคิดไดด้งัรูปที 3.3 
 
 
 
รูปที 3.3 แผนภาพแนวคิดความรู้พืนฐานของอาหารไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2) แนวคดิเกียวกบัวตัถุดบิทีนํามาใช้ประกอบอาหารโดยทัวไป
แนวคิดเกียวกบัวตัถุดิบทีนาํมาใชป้ระกอบอาหารโดยทัวไป
ก. วตัถุดิบทีนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารโดยทัวไป
และสัตวท์ะเล เนือสัตว ์ผกั สมุนไพร ถัวเปลือกแข็งและเมล็ดพืช เครืองเทศ ไข่และผลิตภณัฑจ์าก
นม ผลไม ้ธญัพืชขา้วพาสตา้และเส้นก๋วยเตีAยว นํามนั นําสม้สายชูและเครืองปรุงรส
ข. ปลาและสัตวท์ะเล
มีเปลือกหรือกระดอง ไข่ปลา และปลาหมกัดอง
ค. เนือสตัว์
ไดจ้ากการล่า เครืองในสัตว ์เนือสัตวแ์ปรรูป
ง. ผกั แบ่งกลุ่มออกเป็น ผกัจาํพวกกระหลํา ผกัทีเป็นหวั ผกัทีเป็นหน่อ ผกัทีเป็น
ผล ผกัทีเป็นใบและผกัใบเขียว เห็ดและฟังไจ ผกัทีเป็นฝัก ผั
จ. ผลไม ้แบ่งกลุ่มออกเป็น ผลไมต้ระกูลเบอร์รี  ผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะตน้เป็น
พุ่ม ผลไมต้ระกลูส้ม ผลไมส้วน ผลไมที้มีเมลด็แขง็ แตงรสหวาน ผลไมเ้มืองร้อน ผลไมอ้บแหง้
แนวคิดเกียวกบัวตัถุดิบทีนาํมาใชป้ระกอบอาหารโดยทัวไปสรุปเป็นแผนภาพ
ไดด้งัรูปที 3.4 
 
รูปที 3.4 แผนภาพแนวคิด
ิ ี ั ั ุ ิ ี ํ ้ ั  
ิ ี ั ั ุ ิ ี ํ ้ ั สรุปไดด้งันี
ั ุ ิ ี ํ ้ ั  แบ่งออกเป็น ประเภทปลา
ุ ั ื ็ ็ ื ื ่ ิ ั ์
้ ั ื ้ ้ ้ ๋ ีA ํ ั ํ ้ ู ื ุ  
ั ์  แบ่งกลุ่มออกเป็น ปลานําจืด ปลานําเค็ม สัตวท์ะเล สัตวที์
ี ื ื ่ ั  
ั  ์แบ่งกลุ่มออกเป็น ปศุสัตว ์สัตวปี์ก สัตวปี์กทีไดจ้ากการล่า สัตวบ์กที
้ ่ ื ั ์ ื ั ์ ู  
่ ุ่ ็ ั ํ ํ ั ี ็ ั ั ี ็ ่ ั ี ็
ั ี ็ ั ี ็ ั ั ี ็ ั กัจาํพวกรากและหวั ผกัทีมาจากนํา
่ ุ่ ็ ้ ู ์ ี ้ ื ี ี ั ้ ็
ุ่ ้ ู ้ ้ ้ ี ี ็ ็ ้ ื ้ ้ ้
ิ ี ั ั ุ ิ ี ํ ้ ั ุ ็
 
ิ วตัถุดิบทีนาํมาใชป้ระกอบอาหารโดยทัวไป
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ุ ้ ั ี  
่ ็
ุ ั ื ็ ็ ื ื ่ ิ ั ์
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่ ุ่ ็ ั ํ ํ ั ี ็ ั ั ี ็ ่ ั ี ็
ํ ั ั ี ํ  
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3) แนวคดิเกียวกบัการตดัแต่งวตัถุดบิ  
แนวคิดเกียวกบัการตดัแต่งวตัถุดิบสรุปไดด้งันี  
ก. การตัดแต่งวตัถุดิบ แบ่งออกเป็นการตัดแต่งพืชผกัผลไม ้และการตัดแต่ง
เนือสตัว ์
ข. การตดัแต่งพืชผกัผลไม ้ใชวิ้ธีการหัน สบั ซอย เพือใหมี้รูปร่างทีต่างกนั 
ค. การหันให้เป็นสี เหลียม เหมาะกบัพืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นชินกอ้น ไม่ใช่
พืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นใบแบน 
ง. การหันให้เป็นชินหยาบ เหมาะกบัพืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นชินกอ้นหรือ
พืชผกัผลไมที้เป็นแผน่บางกไ็ด ้
จ. การหันให้เป็นแผ่นบาง เหมาะกบัพืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นชินกอ้น ไม่ใช่
พืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นใบแบน 
ฉ. การสบัหยาบแบบผสมผสานพืชผกั เหมาะกบัพืชผกัผลไมทุ้กลกัษณะ 
ช. การหันเป็นท่อน เหมาะสาํหรับพืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นชินกอ้นเป็นแท่ง 
ท่อน ไม่ใช่พืชผกัผลไมที้มีลกัษณะเป็นใบแบน 
ซ. การซอยให้เป็นเส้นฝอย ไม่ว่าเส้นละเอียดหรือเส้นหยาบเหมาะกับพืชผกั
ผลไมทุ้กลกัษณะ 
ฌ. การตดัแต่งเนือสตัว ์ทาํไดโ้ดยการหัน การสับ หรือนาํมาใชท้ังตวั 
ญ. การหันเนือสัตวใ์หเ้ป็นชิน เหมาะกบัเนือววั เนือหม ูสัตวปี์ก และปลา  
ฎ. การหันเป็นชินบาง หรือชินหนา หรือเป็นแผน่ เพือนาํเนือสัตวไ์ปทอด ปิ ง ย่าง 
ตม้ เคียว ผดั 
ฏ. การหัน เนือหมู เนือววั เพือเป็นชินขนาดต่างกนัเพือนําไปทอด ปิ งย่าง ต้ม
เคียว 
ฐ. การหันสัตวปี์ก เป็นชินเพือนาํไปผดั ทอด หรือใชท้ังตวัเพือนาํไปอบ นึ ง ตม้ 
ฑ. สัตวท์ะเล สามารถใชท้ังตวัในการประกอบอาหาร 
ฒ. การสับ เหมาะกบัเนือสัตว์ทุกชนิด สับเพือให้เนื อสัตว์มีเนื อละเอียดหรือ
หยาบ 
แนวคิดเกียวกบัการตดัแต่งวตัถุดิบ สรุปเป็นแผนภาพแนวคิดไดด้งัรูปที 3.5 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที 
 
4) แนวคดิเกียวกบัประสาทสัมผัสอาหาร
แนวคิดเกียวกบัประสาทสมัผสัอาหารสรุปไดด้งันี
ก. ลักษณะเนื อสัมผสัของอาหาร
เรขาคณิต และลกัษณะอืน ๆ 
ข. ลกัษณะเนือสมัผสัทางกล
ความยืดหยุน่ ความเหนียวแน่น
ค. ความเกาะตวักนั แบ่งย่อยเป็นความเปราะ ความหนึบ ความเหนียว
ง. ลกัษณะเนือสัมผสัทางเรขาคณิต
และรูปร่างของอนุภาคและการรับรู้ในปาก
จ. ลกัษณะเนือสัมผสัอืน
ฉ. ปริมาณไขมนั
ช. รสชาติ
หรือรสฝาด 
ซ. ลกัษณะของกลินรส แบ่งเป็นกลิน และ รส
ฌ. กลิน แบ่งตามแหล่งทีมาไดเ้ป็นกลินรสจากผลไม ้กลินรสจากผกั กลินรสจาก
เครืองเทศ กลินรสจากเครืองดืม กลินรสจากเนือสัตว ์กลินรสจากไ
กลินรสจากการเผาไหม ้และกลินรสคาวหมกั
ญ. กลินรสจากผลไม ้มีกลุม่ยอ่ยคือ จากพืชตระกลูสม้ และไม่ใช่พืชตระกลูสม้
ฎ. กลินรสจากผกั มีกลุ่มยอ่ยคือ ผกัสด และ ผกัแหง้
ฏ. กลินรสจากเครืองเทศ
 
ู ี 3.5 แผนภาพแนวคิดการตดัแต่งวตัถุดิบ 
ิ ี ั ั ั  
ิ ี ั ั ั ุ ้ ั ี  
ั ื ั ั  แบ่งออกเป็นลักษณะทางกล ลักษณะทาง
ั ื ั ั  ประกอบดว้ยความแขง็ ความเกาะตวักนั ความหนืด 
ื ุ่ ี ่  
ั ั ่ ่ ็ ึ ี
ั ื ั ั ิ  แบ่งออกเป็น ขนาดและรูปร่างของอนุภาค 
ู ่ ุ ั ู ้  
ั ื ั ั ื  ๆ วดัจากปริมาณความชืน และปริมาณไขมนั
ิ ั  จาํแนกเป็นความมนั และ ความมนัเงา 
ิ ในอาหารไทยมีรสเปรี ยว รสหวาน รสมนั รสเค็ม รสเผด็ และรสขม
ั ิ ่ ็ ิ  
ิ  ่ ่ ี ้ ็ ิ ้ ิ ั ิ
ื ิ  ื ื ิ ื ั ์ ิ  ขมนั กลินรสจากการ
ิ ้ ิ ั  
ิ  ้ ี ุ่ ่ ื ื ู ้ ่ ่ ื ู ้
ิ  ั ี ุ่ ่ ื ั ั ้  
ิ  ื   มีกลุ่มยอ่ยคือ อโรมาติก แลชรีมาทอรี และร้อน
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่ ็ ั ั
้ ็ ั ั ื
ั ั ่ ่ ็ ึ ี  
่ ็ ู ่ ุ
ั ิ ื ิ ั  
ี ี ั ็ ็
ิ  ่ ่ ี ้ ็ ิ ้ ิ ั ิ
ิ  ปรุงสุก 
ิ ้ ี ุ่ ่ ื ื ู ้ ่ ่ ื ู ้  
ี ุ ่ ่ ื ิ ี ี ้  
 
 
 
 
 
 
 
 
43 
ฐ. กลินรสจากเครื องดืม มีกลุ่มย่อยคือ เครื องดืมทีไม่ผ่านการหมกั เครืองดืมที
ผา่นการหมกั และเครืองดืมจากสารประกอบ 
ฑ. กลินรสจากเนือสัตว ์มีกลุ่มยอ่ยคือ สตัวเ์ลียงลกูดว้ยนม ปลา และสตัวปี์ก 
ฒ. กลินรสจากไขมนั มีกลุ่มยอ่ยคือ ไขมนัจากพืช และไขมนัจากสตัว ์
ณ. กลินรสจากการปรุงสุก มีกลุ่มยอ่ยคือ นําซุป ผกัปรุงสุก และผลไมป้รุงสุก 
ด. กลินรสจากการเผาไหม ้มีกลุ่มย่อยคือ กลินควนั กลินย่างหรือทอด และกลิน
คัวหรืออบ 
ต. กลินรสคาวหมกั มีกลุ่มย่อยคือ กลินคาวจากการหมกั และกลินคาวจากการ
ออกซิไดส์ 
ถ. รส แบ่งออกเป็นรส รสเปรี ยว รสหวาน รสเคม็ รสขม และรสอมูามิ 
แนวคิดเกียวกบัประสาทสมัผสัอาหารสรุปเป็นแผนภาพแนวคิดไดด้งัรูปที 3.6 
 
 
 
รูปที 3.6 แผนภาพแนวคิดเกียวกบัประสาทสัมผสัอาหาร 
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3.1.3 ออกแบบและพัฒนาออนโทโลยอีาหารไทย 
การออกแบบและพฒันาออนโทโลยีดาํเนินการโดยออกแบบคลาสหลกั คลาสย่อย 
และคุณสมบติัของคลาสอา้งอิงตามขอ้มูลทีรวบรวมในบทที 2 หลงัจากทีไดค้ลาสหลกั คลาสย่อย 
และคุณสมบติัของคลาสแลว้ จะนาํไปประมวลผลต่อดว้ยกฎการอนุมานเพือหาผลลพัธ์การชดเชย
วตัถุดิบ สุดทา้ยจะนาํทังคลาส คุณสมบติัของคลาส และกฎการอนุมาน ไปใช้เพือสอบถามการ
ชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนในอาหารแต่ละชนิด ซึ งแต่ละกระบวนการสามารถอธิบายไดด้งันี  
1) ออกแบบคลาสและคุณสมบัตขิองคลาสในออนโทโลยอีาหารไทย  
ในส่วนนี เป็นการนาํกลุ่มแนวคิดหลกัมาสร้างเป็นคลาสและคุณสมบติั โดยการ
ออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยในงานวิจยันี มีกรอบแนวคิดการทาํงานดงัรูปที 3.7 
 
 
 
รูปที 3.7 กรอบแนวคิดการทาํงานของออนโทโลยีอาหารไทย 
 
 ออนโทโลยี 
อาหารไทย 
ความรู้พืนฐานในอาหารไทย 
ความรู้เกียวกบัวตัถุดิบ 
ทีใชท้ัวไป 
 
ประสาทสมัผสัอาหารในดา้น
ลกัษณะกลิน รสชาติ และเนือ
สมัผสั  
การจาํแนกคลาส 
 (ก) 
(ข) 
(ค) 
(ง) 
หมายเหตุ   (ก) คือ ส่วนประกอบของอาหารไทย, วิธีประกอบอาหารไทย, ประเภทของอาหารไทย 
    (ข) คือ วตัถุดิบในการทาํอาหาร, รูปร่างทีไดจ้ากการตดัแต่งวตัถุดิบ 
    (ค) คือ คาํทีใชเ้รียกทัวไปของกลิน รส และเนือสมัผสั 
    (ง) คือ คลาสและความสมัพนัธ์ 
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ขอ้มลูนาํเขา้ดงักล่าวนาํมาซึ งวิธีการออกแบบคลาสหลกั คลาสยอ่ย และคุณสมบติัของ
คลาส ดงัอธิบายต่อไปนี  
ก. เมนูอาหาร (Dish) เป็นหน่วยความคิดหลกัทีบอกว่าอาหารไทยมีชืออะไร โดยชือ
อาหารบอกถึงอาหารไทยทีปรุงสําเร็จพร้อมรับประทานเช่น ตม้ยาํกุง้ แกงเขียวหวานไก่  ทอดมนั
ปลากราย ฯลฯ ดงันันเมนูอาหารถือไดว่้าเป็นคลาสหลกัคลาสหนึง โดยมีชืออาหารเป็นสมาชิกของ
คลาส คลาสย่อยของคลาสชืออาหารคือประเภทของอาหารไทยและวิธีการประกอบอาหารไทย 
การพิจารณาคลาสย่อยของคลาสเมนูอาหารแบ่งตามประเภทของอาหารไทยและ
วิธีการประกอบอาหารไทยรวมเขา้ดว้ยกนั แต่ตดัประเภทอาหารไทย ประเภทอาหารจานเดียวออก 
เพราะทบัซอ้นกบัอาหารอืน ๆ เช่น ขา้วราดแกง เป็นอาหารทีนาํอาหารอย่างอืนมาราดบนขา้วหุงสุก 
ดงันันเพือลดความซับซ้อนและเพือความง่ายในการใส่ขอ้มูลตังตน้จึงตดัประเภทอาหารจานเดียว
ออก การพิจารณาว่าชืออาหารอยู่ในเมนูอาหารกลุ่มใดจะใส่อา้งอิงตามตาํราเป็นหลกัเพือความง่าย
ของผูใ้ส่ขอ้มลูเช่นเดียวกนั คุณสมบติัตังตน้ของเมนูอาหารทีออกแบบให้ตอ้งใส่คือวิธีการประกอบ
หลกัของเมนูอาหาร (Dish Method) ซึ งคุณสมบติันีจะมีประโยชน์ในการเปรียบเทียบหาวตัถุดิบที
สามารถนาํมาประกอบอาหารดว้ยวิธีการเดียวกนัไดน้อกจากวิธีการประกอบหลกัแลว้คุณสมบัติ  
ตังตน้ทีตอ้งใส่ของคลาสเมนูอาหารคือขอ้จาํกดัดา้นความตอ้งการประสาทสัมผสัจากวตัถุดิบ การ
เปรียบเทียบคลาสย่อยทีใชเ้ก็บเมนูอาหารไทยแบ่งตามวิธีประกอบอาหารและประเภทอาหารไทย
แสดงดงัตารางที 3.1 
 
ตารางที 3.1 การเปรียบเทียบคลาสย่อยทีใชเ้ก็บเมนูอาหารไทยแบ่งตามวิธีประกอบอาหารและ
ประเภทอาหารไทย 
วธีิประกอบอาหารไทย ประเภทของอาหารไทย สรุปคลาสย่อยของคลาสเมนูอาหาร 
 การผสมคลุกเคลา้   การผสมคลุกเคลา้    การผสมคลุกเคลา้ (Salad) 
 ผดั   ผดั    ผดั (Stirfried) 
 นึง 
  
  นึง (Steamed) 
 อบ     อบ (Roasted) 
 ปิ ง / ยา่ง      ปิ ง / ยา่ง  (Grilled) 
 ทอด      ทอด (Fried) 
ตม้   แกง / ตม้แกง    ตม้ (Soup) 
   เครืองจิม    เครืองจิม  (Dipping) 
 
 
 
 
 
 
 
 
46 
วธีิประกอบอาหารไทย ประเภทของอาหารไทย สรุปคลาสย่อยของคลาสเมนูอาหาร 
   อาหารจานเดียว 
   เครืองเคียง     เครืองเคียง  (Side Dish) 
ข. วตัถุดิบ (Ingredient) เป็นปัจจยัทีทาํใหเ้กิดรสชาติ กลินและเนือสัมผสัของอาหาร 
ดงันันวตัถุดิบจึงถือเป็นคลาสหลกัคลาสหนึง ในทีนี จดัคลาสวตัถุดิบใหเ้ป็นคลาสตังตน้เพือให้ผูใ้ช้
บนัทึกขอ้มูลของวตัถุดิบ  สมาชิกของคลาสคือ ชือวตัถุดิบทีใช้โดยทัวไป และชือวตัถุดิบทีใชใ้น
อาหารไทย ทังนี ก็เพือให้วตัถุดิบมีความหลากหลายและสามารถนาํมาเปรียบเทียบคุณสมบติัและ
เกิดการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนได ้โดยการจดัคลาสย่อยพิจารณาจากประเภทของวตัถุดิบทีใช้
โดยทัวไปเป็นหลกั ซึงหากมีกลุ่มวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยทีต่างกนัจะยงัคงไว ้ซึ งการจดัคลาสย่อย
โดยอิงวตัถุดิบทีใชท้ัวไปเป็นหลกัจะทาํให้สามารถใส่ขอ้มูลนาํเขา้ไดง่้ายเป็นประโยชน์ต่อผูบ้นัทึก
ขอ้มลูลงในออนโทโลยี โดยการเปรียบเทียบวตัถุดิบทีใชโ้ดยทัวไปและวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทย
แสดงในตารางที 3.2 
 
ตารางที 3.2 การเปรียบเทียบประเภทของวตัถุดิบทีใชโ้ดยทัวไปและวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทย 
วตัถุดบิทีใช้โดยทัวไป วตัถุดบิทีใช้ในอาหารไทย 
 ปลาและสตัวท์ะเล  กลุ่มโปรตีน ประเภทสัตวน์ํ า 
 เนือสตัว ์  กลุ่มโปรตีน ประเภทสัตวบ์กและสัตวปี์ก 
 ถัวเปลือกแข็งและเมลด็พืช  กลุ่มโปรตีน ประเภทถัวเมลด็แหง้ 
 ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม   กลุ่มโปรตีน ประเภทนมและไข่ 
 ผกั  กลุ่มวิตามิน ประเภทผกั 
 ผลไม ้  กลุ่มวิตามิน ประเภทผลไม ้
 ธญัพืช ขา้ว พาสตา้ เส้นก๋วยเตีAยว  กลุ่มคาร์โบไฮเดรต ประเภทธญัพืช พืชหวั 
 พืชทีมีลาํตน้เหนือดิน  
นํามนั นําส้มสายชู เครื องปรุงรส   กลุ่มลิปิด ประเภทไขมนัจากสตัว ์ไขมนัจากพืช 
 กลุ่มเกลือแร่ 
 
ค. การประกอบอาหารไทย มีการแบ่งส่วนประกอบของอาหารจานหนึง ๆ เป็นส่วน
วตัถุดิบและส่วนเครืองปรุง โดยทัวไปในส่วนของวตัถุดิบผูป้ระกอบอาหารไทยมกัคาํนึงถึงกลุ่ม
สารอาหารหลกัสามกลุ่มคือ การบริโภคเพือเป็นผกั การบริโภคเพือเป็นเนือ และบริโภคเพือใหแ้ป้ง 
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ดงันันจึงจดัให้มีคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (Thai Ingredient Food Group) โดยมีคลาสย่อยเป็น
กลุ่มอาหารทีจะนาํไปใชไ้ด ้คือเป็นแป้ง (Carb) เป็นเนือ (Meat) เป็นผกั (Vegetable) และเครืองปรุง 
(Seasoning) กลุ่มอาหารทีจะนาํไปใชไ้ดข้องวตัถุดิบถือว่าเป็นคุณสมบติัตังตน้ทีตอ้งใส่ในคลาส
วตัถุดิบเพือทีจะนาํไปดาํเนินการดว้ยกฎกล่าวคือ สมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารจะไดจ้ากการ
ประมวลผลจากกฎทีตังไว ้ 
ง. แนวคิดเรื องประสาทสัมผัสอาหาร ออกแบบให้เป็นคุณสมบัติของข้อมูล 
(Datatype Properties) ของคลาสวตัถุดิบ โดยแบ่งเป็น 3 คุณสมบติัคือ เนือสัมผสั (Texture) กลิน 
(Flavor)  และรส (Taste) เพือเป็นสิงบ่งชี คุณสมบติัของวตัถุดิบแต่ละชนิด คาํทีใชเ้รียกเนือสัมผสั 
กลิน และรสนาํมาจากการรวบรวมคาํทีใชท้ัวไปในการวดัประสาทสัมผสัอาหารตามทีเสนอไปใน
บทที 2 คุณสมบติัชุดนี จดัให้เป็นคุณสมบติัตังตน้ทีตอ้งใส่ใหก้บัสมาชิกของคลาสวตัถุดิบ เมือใส่
คุณสมบติัตังตน้แลว้จะมีการประมวลผลดว้ยกฎเพือส่งผลคุณสมบติัไปให้สมาชิกของคลาสวตัถุดิบ
ในอาหารไทยอีกต่อหนึ ง วตัถุดิบทุกชนิดตอ้งใส่ค่าประสาทสัมผสัทุกด้านหากไม่มีดา้นใดตอ้ง
เลือกว่า  “ไม่มี (None)” วตัถุดิบหนึ ง ๆ สามารถมีค่าของคุณสมบัติไดม้ากกว่าหนึ งค่า เช่น 
ส้มเขียวหวานมีกลินเป็นส้ม มีรสหวานอมเปรี ยวเลก็น้อย มีเนือสัมผสันิมรู้สึกหยุ่น ๆ เมือเคียว 
หมายถึง ส้มเขียวหวานมีกลินเป็นส้ม ส้มเขียวหวานมีรสชาติหวาน ส้มเขียวหวานมีรสชาติเปรี ยว
เล็กน้อย ส้มเขียวหวานมีเนือสัมผสันิม ส้มเขียวหวานมีเนือสัมผสัหยุ่น ตวัอย่างการอธิบายค่าของ
คุณสมบติัของวตัถุดิบแสดงในรูปที 3.8  
 
 
 
รูปที 3.8 คุณสมบติัของวตัถุดิบในดา้นต่าง ๆ 
มีเนือสมัผสั 
มีเนือสมัผสั 
มีรสชาติ 
มีรสชาติ 
มีกลิน 
ส้มเขียวหวาน 
หยุน่ 
นิม 
เปรี ยวเล็กนอ้ย 
หวาน 
สม้ 
ส้มเขียวหวานมีกลินส้ม มีรสหวานอมเปรี ยวเลก็นอ้ย 
มีเนือสมัผสันิมรู้สึกหยุน่ๆเมือเคียว 
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ค่าของกลินและค่าของรสชาติออกแบบใหมี้ระดบัของกลินเป็นระดบัมีกลินมาก ระดบั
มีกลินเล็กน้อย และระดบัมีรสชาติมาก ระดบัมีรสชาติเล็กน้อย เพราะจากการสังเกตุการบรรยาย
คุณสมบติัของวตัถุดิบจากตาํรามกับรรยายว่าวตัถุดิบมีหรือมีกลินเล็กน้อย หรือมีรสมากหรือรส
เล็กน้อย เช่น ชะอมมีกลินฉุนเหม็นเขียวมาก ส้มเขียวหวานมีรสหวานอมเปรี ยวเล็กน้อย เป็นตน้ 
ดงันันจึงออกแบบใหค่้าของประสาทสัมผสัดา้นกลินของแต่ละกลินและค่าของประสาทสัมผสัดา้น
รสชาติแต่ละรสชาติเป็นไปไดส้ามช่วงค่า สําหรับกลินคือ มีกลินมาก (Strong) มีกลินเล็กน้อย 
(Sligthly) และไม่มีกลิน (None) สาํหรับรสชาติคือ มีรสมาก (Strong) มีรสเลก็นอ้ย (Slightly) และ
ไม่มีรส (None) ส่วนค่าของเนือสัมผสัใชต้วัชีวดัเรืองความเกาะตวักนั ความหนืด ขนาดและรูปร่าง
ของอนุภาค การมีนํามนัเป็นส่วนประกอบ และความมนัแบบเป็นครีม 
จ. แนวคิดเรืองการตดัแต่งวตัถุดิบ ออกแบบให้เป็นคุณสมบติัของขอ้มลู (Datatype 
Properties) ของคลาสวตัถุดิบ เนืองจากรูปร่างของวตัถุดิบทั งก่อนและหลังการตัดแต่งเป็น
คุณสมบัติเฉพาะของแต่ละวตัถุดิบ คุณสมบัติด้านการตัดแต่งวตัถุดิบเป็นคุณสมบัติตั งต้นของ
วตัถุดิบทีใส่โดยผูบ้ ันทึกข้อมูล การวิเคราะห์คุณสมบัติด้านการตัดแต่งวตัถุดิบวิเคราะห์จาก
ภาพรวมของวตัถุดิบในขณะทีเป็นรูปร่างดังเดิมและรูปร่างทีเป็นไปไดห้ลงัจากการตดัแต่งแลว้ เช่น 
ผลแตงกวา รูปร่างก่อนการตดัแต่งมีลกัษณะเป็นผลยาวรี สามารถเอาไปหันใหเ้ป็นลูกเต๋า เป็นท่อน 
เป็นแผ่นบาง ซอยเป็นเส้นฝอยได ้จากคาํบรรยายลกัษณะของแตงกวาดงักล่าว สรุปไดว้่า รูปร่าง
ดังเดิมของแตงกวามีรูปร่างเป็นส่วนกอ้น และรูปร่างทีเป็นไปไดห้ลงัจากตดัแต่งแลว้คือ เป็นลูกเต๋า 
เป็นท่อน เป็นแผ่นบาง เป็นเส้นฝอย เป็นตน้ คาํทีนาํมาใชเ้ป็นค่าของคุณลกัษณะของรูปร่างไดจ้าก
การสรุปคาํบรรยายการตดัแต่งวตัถุดิบ  โดยออกแบบให้ไม่แยกการตดัแต่งออกเป็นเนือสัตวห์รือ
พืชผกัตามขอ้มูลทีรวบรวมเพราะจากการสังเกตุในการประกอบอาหารบางอย่างก็ใช้พืชมาแทน
เนือสตัว ์แต่ผูป้ระกอบอาหารจะพิจารณาจากการทีสามารถตดัแต่งใหเ้ป็นรูปร่างใกลเ้คียงไดห้รือไม่ 
ดงันันจึงออกแบบใหก้ลุ่มรูปร่างของวตัถุดิบมี 3 กลุ่มใหญ่คือ กลุ่มลกัษณะทีเป็นอนุภาค (Particle)  
กลุ่มลกัษณะทีเป็นส่วนเป็นกอ้น (Portion) และกลุ่มลกัษณะทีเป็นเส้นยาว (Stripe) ในแต่ละกลุ่ม
ใหญ่แบ่งย่อยออกเป็นลกัษณะรูปร่างต่าง ๆ การออกแบบกลุ่มย่อยของรูปร่างต่าง ๆ บางส่วนยึดถือ
จากตารางประสาทสัมผสัอาหารในดา้นขนาดและรูปร่างของอนุภาคร่วมกบัลกัษณะหลงัการตดั
แต่งโดยรวมไม่ระบุขนาดคือ เป็นลกูเต๋า เป็นเสน้ฝอย เป็นท่อน เป็นแผน่หนา เป็นเสน้ยาว 
ฉ. แนวคิดเรื องวตัถุดิบที เหมาะกับวิธีการประกอบวิธีต่าง ๆ ความรู้ในตาํราที
เกียวกับวตัถุดิบมีการอธิบายส่วนใหญ่ว่าวตัถุดิบแต่ละอย่างเหมาะทีจะนําไปประกอบอาหาร
ประเภทใดหรือบริโภคแบบใด เช่น อธิบายว่าดอกอญัชนัเหมาะกบัการนาํไปลวกจิมนําพริกหรือชุบ
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แป้งทอดเพือรับประทานเป็นเครืองเคียง เป็นตน้ ดงันันจึงพิจารณาวิธีประกอบของวตัถุดิบให้เป็น
คุณสมบติัของวตัถุดิบแยกออกมาอีกอย่างหนึง นอกจากออกแบบให้วิธีการประกอบเป็นคุณสมบติั
ของวตัถุดิบแลว้ยงัออกแบบให้คุณสมบติัดา้นวิธีการประกอบเป็นคุณสมบติัของเมนูอาหารดว้ย 
เพือทีจะนาํไปผา่นกฎการประมวลผลวา่วตัถุดิบมีวิธีการทีตรงกนักบัเมนูอาหารหรือไม่ 
แนวคิดการออกแบบตามทีอธิบายในขา้งตน้แสดงเป็นคลาสในภาพรวมดงัรูปที 
3.9  แผนภาพคลาสทังหมดทีออกแบบจากโปรแกรมโปรทีเจแสดงในรูปที 3.10 ส่วนการสรุปคลาส
หลกั คลาสย่อย และคุณสมบติัของคลาส ในรูปแบบตารางคือ คลาสย่อยของคลาสเมนูอาหารและ
ตวัอย่างสมาชิกในคลาสแสดงในตารางที 3.3 คลาสย่อยของคลาสวตัถุดิบและตวัอย่างสมาชิกใน
คลาสแสดงในตารางที 3.4 คลาสวตัถุดิบในอาหารไทยและตวัอย่างสมาชิกในคลาสแสดงในตาราง
ที 3.5 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบแสดงในตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นรสชาติของคลาส
วตัถุดิบแสดงในตารางที  3.7 คุณสมบัติด้านเนื อสัมผสัของคลาสวตัถุดิบแสดงในตารางที  3.8 
คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นรูปร่างของวตัถุดิบแสดงในตารางที 3.9 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นวิธีการ
ประกอบของวัตถุดิบแสดงในตารางที  3.10 คุณสมบัติของข้อมูลด้านวิธีประกอบหลักของ
เมนูอาหารแสดงในตารางที  3.11 และคุณสมบัติของขอ้มูลดา้นการใช้งานของวตัถุดิบแสดงใน
ตารางที 3.12 ตามลาํดบั 
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รูปที 3.9 ลาํดบัคลาสทีออกแบบจากโปรแกรมโปรทีเจ 
 
 
รูปที 3.10 แผนภาพคลาสทังหมดทีออกแบบจากโปรแกรมโปรทีเจ 
 
ตารางที 3.3 คลาสยอ่ยของคลาสเมนูอาหารและตวัอยา่งสมาชิก 
คลาสหลกั: เมนูอาหาร (Dish) 
คลาสย่อย ตวัอย่างสมาชิกในคลาส 
  การผสมคลุกเคลา้ (Salad)  ยาํเนือ  พล่ากุง้ ลาบหมู 
  ผดั (Stirfried)  ผดักระเพราหมูสบั  ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต ์ผดัไทย 
  นึง (Steamed)  ปลาทบัทิมนึง ห่อหมกปลา  งบทะเล 
  อบ (Roasted)  ไก่อบ  เนืออบ หมูอบ 
  ปิ ง / ยา่ง  (Grilled)  ปลาดุกยา่ง หมูสะเต๊ะ 
  ทอด (Fried)  ปีกไก่ทอด  ปลาทูทอด  เนือทอด 
  ตม้ (Soup)  แกงเขียวหวาน (ไก่)  พะแนง (เนือ)  ตม้ยาํ (กุง้) 
  เครืองจิม  (Dipping)  นําพริกกะปิ นําพริกมะขาม หลนเตา้เจียว 
  เครืองเคียง  (Side Dish)  กะปิคัว ผกัชุบแป้งทอด 
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ตารางที 3.4 คลาสยอ่ยของคลาสวตัถุดิบและตวัอย่างสมาชิกในคลาส 
คลาสหลกั:วตัถุดบิ (Ingredient) 
คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 
ปลาและสัตว์
ทะเล 
(Fish and 
Seafood) 
 ปลานําจืด (Freshwater Fish)  ปลาไหล ปลานิล 
 ปลานําเค็ม (Saltwater Fish)  ปลาทูน่า ปลาอินทรี 
 สตัวท์ะเล (Seafood)  หมึกไข่ หอยหวาน 
 สตัวที์มีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish)  กุง้กา้มกราม ปูทะเล 
 ไข่ปลา (Roe)  ไข่ปลาแซลม่อน ไข่กุง้ 
 ปลาหมกัดอง (Preserved Fish)  ปลาแซลม่อนรมควนั  กุง้
แห้ง 
เนือสัตว์ 
(Meat) 
 ปศุสัตว ์(Cattle)  เนือหมู เนือววั เนือแกะ 
 สตัวปี์ก (Poultry)  เนือไก่ เนือเป็ด 
 สตัวปี์กทีไดจ้ากการล่า (Game Bird)  เนือนก 
 สตัวบ์กทีไดจ้ากการล่า (Game Meat) เนือกวาง 
 เครืองในสัตว ์(Offal)  ตบัไก่ ไส้หม ู
 เนือสตัวแ์ปรรูป (Cured Meat and Sausages)  ไส้กรอกปลา หมูแฮม 
ผกั 
(Vegetables) 
 ผกัจาํพวกกระหลํา (Brassicas)  คะนา้ หวับรัสเซล 
 ผกัทีเป็นหวั (Bulbs)  หอมใหญ่ 
 ผกัทีเป็นหน่อ (Shoots and Stems)  หน่อไม ้
 ผกัทีเป็นผล (Fruitings)  มะเขือเปราะ แตงกวา 
 ผกัทีเป็นใบและผกัใบเขียว (Leaves and Leafy    
 Greens)  ผกักาดแกว้ ผกับุง้ 
 เห็ดและฟังไจ (Mushrooms and Fungi)  เห็ดหูหนู เห็ดนางฟ้า 
 ผกัทีเป็นฝัก (Pods)  ถัวลนัเตา ถัวฝักยาว 
 ผกัจาํพวกรากและหวั (Roots and Tubers)  แครอท บีตรูท 
 ผกัทีมาจากนํา (Sea Vegetables)  สาหร่ายผมนาง สาหร่ายไก 
 ผกัทีเป็นดอก (Flowers) ดอกฟักทอง ดอกกหุลาบ 
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ตารางที 3.4 คลาสยอ่ยของคลาสวตัถุดิบและตวัอย่างสมาชิกในคลาส (ต่อ) 
คลาสหลกั:วตัถุดบิ (Ingredient) 
คลาสย่อย ตวัอย่างสมาชิกในคลาส 
ปลาและสัตว์
ทะเล 
(Fish and 
Seafood) 
 ปลานําจืด (Freshwater Fish)  ปลาไหล ปลานิล 
 ปลานําเค็ม (Saltwater Fish)  ปลาทูน่า ปลาอินทรีย ์
 สตัวท์ะเล (Seafood)  หมึกไข่ หอยหวาน 
 สตัวที์มีเปลือกหรือกระดอง (Shellfish)  กุง้กา้มกราม ปูทะเล 
สมุนไพร (Herbs) รากผกัชี เร่ว กระชาย 
ถัวเปลอืกแข็งและเมล็ดพืช (Nuts and Seeds) อลัมอนด ์เมด็มะม่วงหิมพานต ์
เครืองเทศ (Spices) พริกป่น ข่า เมด็กระวาน 
ไข่และผลติภัณฑ์จากนม (Dairy Milk and Eggs) ไข่ไก่ ไข่เป็ด 
ผลไม้ 
(Fruits) 
 ผลไมต้ระกลูเบอร์รี  (Berries) สตรอวเ์บอร์รี  บลเูบอร์รี  
 ผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะเป็นพุ่ม (Bush) ลกูหม่อน เคปกสูเบอร์รี  
 ผลไมต้ระกลูส้ม (Citrus) สม้โอ สม้เขียวหวาน ส้มจีน 
 ผลไมส้วน (Orchard) แอปเปิ ลเขียว สาลี 
 ผลไมที้มีเมลด็แข็ง (Stone) ลกูพรุน มะพร้าว เชอร์รี  
 แตงรสหวาน (Sweet melon) แตงโม แตงไทย  
 ผลไมเ้มืองร้อน (Tropical) มะเฟือง มะม่วง สบัปะรด 
 ผลไมอ้บแหง้ (Drieds and Candies) มะเขือเทศอบแฟ้ง แกน
สบัปะรดอบแหง้ 
ธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตีAยว 
(Grain, Rice, Pasta and Noodles) 
ขา้วสาลี ขา้วโอต๊ เสน้โซบะ 
นํามนั นําส้มสายชูและเครืองปรุงรส (Oil, Vinegar and 
Flavorings)  
นํามนัถัวเหลือง นํามนัหม ู
นําส้มสายช ู
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
53 
ตารางที 3.5 คลาสวตัถุดิบในอาหารไทยและตวัอย่างสมาชิกในคลาส 
คลาสหลกั: วตัถุดบิในอาหารไทย (Thai Ingredient Group) 
คลาสย่อย ตัวอย่างสมาชิกในคลาส 
บริโภคเป็นแป้ง (Carb) ขา้วสาลี ขา้วโอต๊ เสน้โซบะ 
บริโภคเป็นเนือ (Meat) ปลานิล กุง้กา้มกราม เนือไก่ 
บริโภคเป็นผกั (Vegetable) คะนา้  ดอกฟักทอง แครอท 
บริโภคเพือเป็นเครืองปรุง (Seasoning) นําส้มสายช ูนําปลา เกลือป่น 
 
ตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ 
ค่าของกลิน 
คุณสมบัติ
ระดบับน 
คุณสมบัตริะดบัย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 
มีกลินเป็นผลไม ้
(hasFlavor-
Fruit) 
มีกลินเป็นพืชตระกลูส้ม
หรือเทอร์ปีน (hasFlavor-
Fruit-Citrus) 
มีกลินเป็นพืชตระกลูส้มมาก (Strong-Citrus-
Fruit) 
มีกลินป็นพืชตระกลูส้มเลก็นอ้ย (Slightly-Citrus-
Fruit) 
ไม่มีกลินเป็นพืชตระกลูส้ม (Non-Citrus-Fruit) 
มีกลินทีไม่เป็นพืชตระกลู
สม้หรือเทอร์ปีน 
(hasFlavor-Fruit-Non-
Citrus) 
มีกลินทีไม่เป็นพืชตระกลูสม้มาก  
(Strong-Non-Citrus-Fruit) 
มีกลินทีไม่เป็นพืชตระกลูสม้เลก็นอ้ย 
(Slightly-Non-Citrus-Fruit) 
มีกลินเป็นผลไม ้
(hasFlavor-
Fruit) 
มีกลินทีไม่เป็นพืชตระกลู
สม้หรือเทอร์ปีน 
(hasFlavor-Fruit-Non-
Citrus) 
ไม่มีกลินทีไม่เป็นพืชตระกูลส้ม 
(Non-NonCitrus-Fruit) 
มีกลินเป็นผกั 
 (hasFlavor-
Vegetable) 
มีกลินเป็นผกัแหง้ 
(hasFlavor-Vegetable-
Dried) 
มีกลินเป็นผกัแหง้มาก 
(Strong-Dried-Vegetable) 
มีกลินเป็นผกัแหง้เลก็นอ้ย 
(Slightly-Dried-Vegetable) 
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ตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
ค่าของกลิน  
คุณสมบัติ
ระดบับน 
คุณสมบัตริะดบัย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 
มีกลินเป็นผกั 
 (hasFlavor-
Vegetable) 
มีกลินเป็นผกัแหง้ 
(hasFlavor-Vegetable-
Dried) 
ไม่มีกลินทีเป็นผกัแห้ง (Non-Dried-Vegetable) 
มีกลินเป็นผกัสด  
(hasFlavor-Vegetable-
Fresh) 
มีกลินเป็นผกัสดมาก (Strong-Fresh-Vegetable) 
มีกลินเป็นผกัสดเลก็นอ้ย 
(Slightly-Fresh-Vegetable) 
ไม่มีกลินทีเป็นผกัสด (Non-Fresh-Vegetable) 
กลินเป็น
เครืองเทศ 
(hasFlavor-
Spice) 
มีกลินเครืองเทศแบบ     
อะโรมาติก (hasFlavor-
Spice-Aromatic) 
มีกลินเครืองเทศแบบอะโรมาติกมาก 
(Strong-Aromatic-Spice) 
มีกลินเครืองเทศแบบอะโรมาติกเลก็นอ้ย 
(Slightly-Aromatic-Spice) 
ไม่มีกลินเครืองเทศแบบอะโรมาติก (Non-
Aromatic-Spice) 
มีกลินเครืองเทศแบบ  
แลชรีมาทอรี (hasFlavor-
Spice-Lachrymatory) 
มีกลินเครืองเทศแบบแลชรีมาทอรีมาก  (Strong-
Lachrymatory-Spice) 
มีกลินเครืองเทศแบบแลชรีมาทอรีเลก็นอ้ย 
(Slightly-Lachrymatory-Spice) 
ไม่มีกลินเครืองเทศแบบแลชรีมาทอรี (Non-
Lachrymatory-Spice) 
มีกลินเครืองเทศแบบร้อน  
(hasFlavor-Spice-Hot) 
มีกลินเครืองเทศแบบร้อนมาก  
(Strong-Hot-Spice) 
มีกลินเครืองเทศแบบร้อนเลก็นอ้ย (Slightly-Hot-
Spice) 
ไม่มีกลินเครืองเทศแบบร้อน  
(Non-Hot-Spice) 
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ตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
ค่าของกลิน 
คุณสมบัติ
ระดบับน 
คุณสมบัตริะดบัย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 
กลินเป็น
เครืองดืม  
(hasFlavor-
Beverage) 
มีกลินเป็นเครืองดืมทีไม่
ผา่นการหมกั (hasFlavor-
Beverage-Unfermented) 
มีกลินเป็นเครืองดืมทีไมผ่า่นการหมกัมาก 
(Strong-Unfermented-Beverage) 
มีกลินเป็นเครืองดืมทีไมผ่า่นการหมกัเลก็นอ้ย  
(Slightly-Unfermented-Beverage) 
ไม่มีกลินเป็นเครืองดืมทีไม่ผ่านการหมกั (Non-
Unfermented-Beverage) 
มีกลินเป็นเครืองดืมทีผา่น
การหมกั (hasFlavor-
Beverage-Fermented) 
มีกลินเป็นเครืองดืมทีผา่นการหมกัมาก (Strong-
Fermented-Beverage) 
มีกลินเป็นเครืองดืมทีผา่นการหมกัเลก็นอ้ย  
(Slightly-Fermented-Beverage) 
ไม่มีกลินเป็นเครืองดืมทีผา่นการหมกั (Non-
Fermented-Beverage) 
มีกลินเป็นเครืองดืมทีเป็น
สารประกอบ  
(hasFlavor-Beverage-
Compounded) 
มีกลินเป็นเครืองดืมทีเป็นสารประกอบมาก 
(Strong-Compounded-Beverage) 
มีกลินเป็นเครืองดืมทีเป็นสารประกอบเลก็นอ้ย  
(Slightly-Compounded-Beverage) 
ไม่มีกลินเป็นเครืองดืมทีเป็นสารประกอบ  
(Non-Compounded-Beverage) 
กลินเป็น
เนือสตัว ์
 (hasFlavor-
Meat) 
มีกลินเป็นสัตวเ์ลียงลูก
ดว้ยนม (hasFlavor-Meat-
Mammal) 
มีกลินเป็นสัตวเ์ลียงลูกดว้ยนมมาก  
(Strong-Mammal-Meat) 
มีกลินเป็นสัตวเ์ลียงลูกดว้ยนมเลก็นอ้ย (Slightly-
Mammal-Meat) 
ไม่มีกลินเป็นสัตวเ์ลียงลูกดว้ยนม  
(Non-Mammal-Meat) 
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ตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
ค่าของกลิน 
คุณสมบัติ
ระดบับน 
คุณสมบัตริะดบัย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 
กลินเป็น
เนือสตัว ์
 (hasFlavor-
Meat) 
มีกลินเป็นปลา  
(hasFlavor-Meat-Fish) 
มีกลินเป็นปลามาก (Strong-Fish-Meat) 
มีกลินเป็นปลาเลก็นอ้ย (Sligthly-Fish-Meat) 
ไม่มีกลินเป็นปลา (Non-Fish-Meat) 
มีกลินเป็นสัตวปี์ก  
(hasFlavor-Meat-Fowl) 
มีกลินเป็นสัตวปี์กมาก  (Strong-Fowl-Meat) 
มีกลินเป็นสัตวปี์กเลก็นอ้ย  (Slightly-Fowl-Meat) 
ไม่มีกลินเป็นสัตวปี์ก (Non-Fowl-Meat) 
กลินเป็นไขมนั  
(hasFlavor-Fat) 
มีกลินเป็นไขมนัพืช  
(hasFlavor-Fat-
Vegetable) 
มีกลินเป็นไขมนัพืชมาก (Strong-Vegetable-Fat) 
มีกลินเป็นไขมนัพืชเลก็นอ้ย  
(Sligthly-Vegetable-Fat) 
ไม่มีกลินเป็นไขมนัพืช (Non-Vegetable-Fat) 
มีกลินเป็นไขมนัสัตว ์ 
(hasFlavor-Fat-Animal) 
มีกลินเป็นไขมนัสัตวม์าก (Strong-Animal-Fat) 
มีกลินเป็นไขมนัสัตวเ์ลก็นอ้ย  
(Sligthly-Animal-Fat) 
ไม่มีกลินเป็นไขมนัสัตว ์(Non-Animal-Fat) 
มีกลินจากการ
ปรุงสุก
(hasFlavor-
Cooked) 
มีกลินเป็นนําซุป  
(hasFlavor-Cooked-
Broth) 
มีกลินเป็นนําซุปมาก (Strong-Broth-Cooked 
มีกลินเป็นนําซุปเลก็นอ้ย (Slightly-Broth-
Cooked) 
ไม่มีกลินเป็นนําซุป (Non-Broth-Cooked) 
มีกลินเป็นผกัปรุงสุก  
(hasFlavor-Cooked-
Vegetable) 
มีกลินเป็นผกัปรุงสุกมาก  
(Strong-Vegetable-Cooked) 
มีกลินเป็นผกัปรุงสุกเลก็นอ้ย  
(Sligthly-Vegetable-Cooked) 
ไม่มีกลินเป็นผกัปรุงสุก (Non-Vegetable-
Cooked) 
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ตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
ค่าของกลิน 
คุณสมบัติ
ระดบับน 
คุณสมบัติระดบัย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 
มีกลินจากการ
ปรุงสุก
(hasFlavor-
Cooked) 
มีกลินเป็นผลไมป้รุงสุก  
(hasFlavor-Cooked-Fruit) 
มีกลินเป็นผลไมป้รุงสุกมาก  
(Strong-Fruit-Cooked) 
มีกลินเป็นผลไมป้รุงสุกเลก็นอ้ย 
(Sligthly-Fruit-Cooked) 
ไม่มีกลินเป็นผลไมป้รุงสุก  
(Non-Fruit-Cooked) 
มีกลินจากการ
เผาไหม้
(hasFlavor-
Empyreumatic) 
มีกลินควนั  
(hasFlavor-Empyreumatic-
Smoky) 
มีกลินควนัมาก  
(Strong-Smoky-Empyreumatic) 
มีกลินควนัเลก็นอ้ย  
(Sligthly-Smoky-Empyreumatic) 
ไม่มีกลินควนั  
(Non-Smoky-Empyreumatic) 
มีกลินยา่งหรือทอด  
(hasFlavor-Empyreumatic-
BroiledAndFried) 
มีกลินย่างหรือทอดมาก  
(Strong-BroiledAndFried-Empyreumatic) 
มีกลินย่างหรือทอดเลก็นอ้ย  
(Sligthly-BroiledAndFried-
Empyreumatic) 
ไม่มีกลินยา่งหรือทอด  
(Non-BroiledAndFried-Empyreumatic) 
มีกลินคัวหรืออบ 
(hasFlavor-Empyreumatic-
RoastedAndToastedAndBaked) 
มีกลินคัวหรืออบมาก 
(Strong-RoastedAndToastedAndBaked-
Empyreumatic) 
มีกลินคัวหรืออบเลก็นอ้ย 
(Sligthly-RoastedAndToastedAndBaked-
Empyreumatic) 
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ตารางที 3.6 คุณสมบติัดา้นกลินของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
ค่าของกลิน 
คุณสมบัติ
ระดบับน 
คุณสมบัตริะดบัย่อย ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 
มีกลินจากการ
เผาไหม้
(hasFlavor-
Empyreumatic) 
มีกลินคัวหรืออบ 
(hasFlavor-Empyreumatic-
RoastedAndToastedAndBaked) 
ไม่มีกลินคัวหรืออบ 
(Non-RoastedAndToastedAndBaked-
Empyreumatic) 
กลินคาวหมกั 
(hasFlavor-
Stench) 
กลินคาวจากการหมกั  
(hasFlavor-Stench-Fermented) 
กลินคาวจากการหมกัมาก  
(Strong-Fermented-Stench) 
กลินคาวจากการหมกัเลก็นอ้ย  
(Sligthly-Fermented-Stench) 
ไม่มีกลินคาวจากการหมกั  
(Non-Fermented-Stench) 
กลินคาวจากการออกซิไดส์ 
(hasFlavor-Stench-Oxidized) 
กลินคาวจากการออกซิไดส์มาก  
(Strong-Oxidized-Stench) 
กลินคาวจากการออกซิไดส์ เลก็นอ้ย 
(Sligthly-Oxidized-Stench) 
ไม่มีกลินคาวจากการออกซิไดส์   
(Non-Oxidized-Stench) 
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ตารางที 3.7 คุณสมบติัดา้นรสชาติของคลาสวตัถุดิบ 
ค่าของรสชาต ิ
คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัตทิีเป็นไปได้ 
รสฝาด/ปร่า (hasTaste-Astringent) รสฝาด/ปร่า มาก (Strong-Astringent) 
รสฝาด/ปร่า เลก็นอ้ย (Slightly-Astringent) 
ไม่มีรสฝาด/ปร่า (Non-Astringent) 
รสขม (hasTaste-Bitter) รสขมมาก (Strong-Bitter) 
รสขมเลก็นอ้ย (Sligthly-Bitter) 
ไม่มีรสขม (Non-Bitter) 
รสเผด็แบบพริก (hasTaste-Capsaicin) รสเผด็แบบพริกมาก (Strong-Capsaicin) 
รสเผด็แบบพริกเลก็นอ้ย (Sligthly-Capsaicin) 
ไม่มีรสเผด็แบบพริก (Non-Capsaicin) 
รสเผด็ร้อน (hasTaste-Hot) รสเผด็ร้อนมาก (Strong-Hot) 
รสเผด็ร้อนเล็กนอ้ย (Sligthly-Hot) 
ไม่มีรสเผด็ร้อน (Not-Hot) 
รสเคม็ (hasTaste-Salty) รสเคม็มาก (Strong-Salty) 
รสเคม็เลก็นอ้ย (Sligthly-Salty) 
ไม่มีรสเค็ม (Non-Salty) 
รสเปรี ยว (hasTaste-Sour) รสเปรี ยวมาก (Strong-Sour) 
รสเปรี ยวเลก็นอ้ย (Sligthly-Sour) 
ไม่มีรสเปรี ยว (Non-Sour) 
รสหวาน (hasTaste-Sweet) รสหวานมาก (Strong-Sweet) 
รสหวานเลก็นอ้ย (Sligthly-Sweet) 
ไม่มีรสหวาน (Non-Sweet) 
รสอมูามิ (hasTaste-Umami) รสอมูามิมาก (Strong-Umami) 
รสอมูามิเลก็นอ้ย (Sligthly-Umami) 
ไม่มีรสอูมามิ (Non-Umami) 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
60 
ตารางที 3.8 คุณสมบติัดา้นเนือสัมผสัของคลาสวตัถุดิบ 
ค่าของเนือสัมผสั 
คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัตทิีเป็นไปได้ 
ความเปราะ  (has_texture_brittleness) ร่วน (Crumby) 
กรอบ (Crunchy)   
เปราะ (Brittle)   
ไม่มีความเปราะ (Non-Brittleness) 
ความหนึบ (has_texture_chewiness) เปื อยนุ่ม (Tender)  
หนุบหนบั (Chewy) 
เหนียว (Tough) 
ไม่มีความหนึบ (Non-Chewiness) 
ความมนัแบบครีม (has_texture_creaminess) มีความมนัแบบครีม  (Creamy) 
ไม่ความมนัแบบครีม  (Non-Creaminess) 
ความเหนียว (has_texture_gumminess) ขาดจากกนัง่าย  (Short)  
เป็นแป้ง  (Mealy) 
เป็นแป้งเปียก  (Pastry) 
เหนียวคลา้ยยาง  (Gummy) 
ไม่มีความเหนียว (Non-Gumminess) 
ความมนัแบบนํามนั (has_texture_oiliness) มีความมนัแบบนํามนั (Oily) 
ไม่มีความมนัแบบนํามนั (Non-Oiliness) 
ความหนืด  (has_texture_viscosity) เจือจาง  (Thin) 
เหนียวขน้ (Viscous) 
ไม่มีความหนืด (Non-Viscosity) 
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ตารางที 3.9 คุณสมบติัของขอ้มูลดา้นรูปร่างของวตัถุดิบ   
รูปร่างดังเดิมก่อนการตัดแต่ง 
คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัตทิีเป็นไปได้ 
รูปร่างดังเดิมเป็นอนุภาค 
(has_original_particle_shape) 
  เป็นผง (Powder) 
  เป็นอนุภาคหยาบ (Coarse) 
  เป็นเมด็หยาบ (Grain) 
รูปร่างดังเดิมเป็นส่วนเป็นกอ้น 
(has_original_portion_shape) 
  เป็นกอ้น (Chunk) 
  เป็นผล (Round) 
  เป็นแผน่ (Sheet) 
รูปร่างดังเดิมเป็นเสน้ยาว 
(has_original_strip_shape) 
  เป็นเส้นฝอย (Shred) 
  เป็นท่อน (Baton) 
  เป็นเส้นยาว (Long strip) 
รูปร่างทีเป็นไปได้หลงัการตัดแต่ง 
คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัตทิีเป็นไปได้ 
รูปร่างทีเป็นไปไดเ้ป็นอนุภาค  
(has_adaptable_particle_shape) 
  เป็นผง (Powder) 
  เป็นอนุภาคหยาบ (Coarse) 
  เป็นเมด็หยาบ (Grain) 
รูปร่างทีเป็นไปไดเ้ป็นส่วนเป็นกอ้น 
 (has_adaptable_portion_shape) 
  เป็นกอ้น (Chunk) 
  เป็นผล (Round) 
  เป็นแผน่ (Sheet) 
  เป็นลูกเต๋า (Dice) 
  เป็นแผน่หนา (Steak) 
รูปร่างทีเป็นไปไดเ้ป็นเสน้ยาว  
(has_adaptable_strip_shape) 
  เป็นเส้นฝอย (Shred) 
  เป็นท่อน (Baton) 
  เป็นเส้นยาว (Long strip) 
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ตารางที 3.10 คุณสมบติัของขอ้มลูดา้นวิธีการประกอบของวตัถุดิบ 
คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 
วิธีการประกอบ  
(has_ingredient_method) 
ผดั (Stir-Fry) 
ทอด (Fry) 
ผสมคลุกเคลา้ (Mix) 
ตม้ (Boil) 
บริโภคดิบหรือสด (Raw eaten) 
ปิ ง / ยา่ง (Grill) 
อบ (Roast) 
นึง (Steam) 
 
ตารางที 3.11 คุณสมบติัของขอ้มลูดา้นวิธีประกอบหลกัของเมนูอาหาร  
คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 
วิธีการประกอบหลกั 
(has_dish_method) 
ผดั (Stir-Fry) 
ทอด (Fry) 
ผสมคลุกเคลา้ (Mix) 
ตม้ (Boil) 
บริโภคดิบหรือสด (Raw eaten) 
ปิ ง / ยา่ง (Grill) 
อบ (Roast) 
นึง (Steam) 
 
ตารางที 3.12 คุณสมบติัของขอ้มลูดา้นการใชง้านของวตัถุดิบ 
คุณสมบัต ิ ค่าของคุณสมบัติทีเป็นไปได้ 
สามารถใชบ้ริโภคเป็น 
(available_to_use_as) 
บริโภคเป็นแป้ง (Carb) 
บริโภคเป็นเนือ (Meat) 
บริโภคเป็นผกั (Vegetable) 
บริโภคเป็นเครืองปรุง (Seasoning) 
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2) ออกแบบกฎการอนุมานเพือชดเชยวตัถุดบิทีขาดแคลน 
ก่อนการออกแบบกฎการอนุมานตอ้งมีการออกแบบความสัมพนัธ์ระหว่างคลาส
ทุกคลาสก่อน ในขันแรกเป็นการออกแบบความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารกบัวตัถุดิบทีใชใ้นการ
ประกอบอาหารไทย เพือให้ทราบว่าเมนูอาหารแต่ละอย่างนันต้องการวตัถุดิบในอาหารไทย
อะไรบา้ง จากนันนําความสัมพนัธ์ไปเปรียบเทียบการชดเชยวตัถุดิบต่อไป การเปรียบเทียบการ
ชดเชยวตัถุดิบในดา้นประสาทสัมผสัอาหารใช้วิธีการเปรียบเทียบวตัถุดิบในอาหารเป็นจาน ๆ ไป 
เพราะจากการสังเกต เช่น มะนาวในตม้ยาํกุง้ กบัมะนาวในส้มตาํมีลกัษณะทีต่างกนั คือ มะนาวใน
ต้มยาํกุ ้ง บีบเอาเฉพาะนํ าไม่มีส่วนที เป็นของแข็งหรือเป็นชินของมะนาวลอยอยู่ แต่ในส้มตํา
ตอ้งการมะนาวทีเป็นชิน ดงันันจึงตอ้งออกแบบให้การเปรียบเทียบการแทนทีวตัถุดิบ เป็นการ
คาํนึงถึงวตัถุดิบทีขาดแคลนในอาหารชนิดหนึง ๆ เท่านัน  
การเปรียบเทียบหาการชดเชยวตัถุดิบออกแบบให้ตอ้งใส่ความตอ้งการค่าของ
ประสาทสัมผสัอาหารจากอาหารแต่ละชนิดก่อน ซึ งค่าความตอ้งการวตัถุดิบจะถูกนาํไปใช้เป็น
คุณสมบติัของวตัถุของเมนูอาหาร (Object Properties) โดยมีความสัมพนัธ์เชือมระหว่างชืออาหาร
และวตัถุดิบวา่อาหารแต่ละอยา่งตอ้งการคุณลกัษณะของวตัถุดิบในดา้นใด และมีขอ้จาํกดัของความ
ตอ้งการอยา่งไร เพราะวตัถุดิบแต่ละชนิดมีคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารมากกว่าหนึงดา้น
และแต่ละดา้นมีไดม้ากกว่าหนึ งค่า ดงันันความสัมพนัธ์ระหว่างอาหารกบัวตัถุดิบตอ้งมีการระบุ
ความสัมพนัธ์ว่าตอ้งการทุกคุณลกัษณะของวตัถุดิบ (วตัถุดิบทีขาดแคลนกบัวตัถุดิบทีจะมาชดเชย
ต้องมีคุณลกัษณะทีเหมือนกันทั งหมดจึงยอมรับได)้ หรือต้องการคุณลกัษณะเพียงบางส่วน 
(วตัถุดิบทีขาดแคลนกบัวตัถุดิบทีจะมาชดเชยมีคุณลกัษณะทีเหมือนกนับางส่วนสามารถยอมรับได)้   
เช่น นํ าพริกกะปิสามารถใช้มะปรางดิบให้รสเปรี ยวได้  แต่มะปรางดิบมีรสเปรี ยวอมหวาน 
หมายความถึง ค่าของรสชาติของมะปรางดิบมีสองรสคือรสเปรี ยวและรสหวาน นันคือนําพริกกะปิ
ตอ้งการรสบางส่วนจากมะปรางดิบ เป็นตน้ จากตวัอยา่งแสดงเป็นแผนภาพไดด้งัรูปที 3.11 
 
 
 
รูปที 3. 11 ตวัอยา่งความตอ้งการค่าประสาทสมัผสัอาหารของเมนูอาหารจากวตัถุดิบ 
มีกลิน 
ตอ้งการรสบางส่วนจาก 
นําพริกกะปิ 
มะปรางดิบ 
ไม่ใช่พชืตระกลูสม้ 
เปรี ยว 
หวานเลก็นอ้ย 
กรอบ 
แขง็ 
มีรส 
มีรส 
มีเนือสัมผสั 
มีเนือสัมผสั 
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เนืองจากคุณลกัษณะด้านประสาทสัมผสัอาหารมีทั งหมดสามด้านและความ
ตอ้งการคุณสมบติัมีสองความตอ้งการคือ ความตอ้งการใหว้ตัถุดิบทีมาชดเชยมีคุณลกัษณะทังหมด
เหมือนวตัถุดิบทีขาดแคลน หรือเรียกว่า คุณลกัษณะทีจาํเป็นมาก (Require All) และความตอ้งการ
ให้ว ัตถุดิบทีมาชดเชยมีคุณลักษณะเพียงบางส่วนเหมือนวัตถุดิบทีขาดแคลน หรือเรียกว่า 
คุณลกัษณะทีจาํเป็นเล็กน้อย (Require Some) ดงันันจึงนํามาแจกแจงค่าความจริงตามหลกั
ตรรกศาสตร์เพือแตกเป็นความสมัพนัธ์ทีเป็นไปได ้ดงัแสดงในตารางที 3.13 
 
ตารางที 3.13 การแจกแจงค่าความจริงของความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจาก
วตัถุดิบของเมนูอาหารแต่ละชนิด 
ความสัมพนัธ์ 
คุณลกัษณะด้านประสาทสัมผสัอาหารในด้านต่าง ๆ 
กลิน รส เนือสัมผัส 
1 ตอ้งการทังหมด (All) - - 
2 ตอ้งการบางส่วน (Some) - - 
3 - ตอ้งการทังหมด (All) - 
4 - ตอ้งการบางส่วน (Some) - 
5 - - ตอ้งการทังหมด (All) 
6 - - ตอ้งการบางส่วน (Some) 
7 ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการทังหมด (All) - 
8 ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) - 
9 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทังหมด (All) - 
10 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) - 
11 ตอ้งการทังหมด (All) - ตอ้งการทังหมด (All) 
12 ตอ้งการทังหมด (All) - ตอ้งการบางส่วน (Some) 
13 ตอ้งการบางส่วน (Some) - ตอ้งการทังหมด (All) 
14 ตอ้งการบางส่วน (Some) - ตอ้งการบางส่วน (Some) 
15 - ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการทังหมด (All) 
16 - ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) 
17 - ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทังหมด (All) 
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ตารางที 3.13 การแจกแจงค่าความจริงของความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจาก
วตัถุดิบของเมนูอาหารแต่ละชนิด (ต่อ) 
ความสัมพนัธ์ 
คุณลกัษณะด้านประสาทสัมผสัอาหารในด้านต่าง ๆ 
กลิน รส เนือสัมผัส 
18 - ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) 
19 ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการทังหมด (All) 
20 ตอ้งการทังหมด (All)  ตอ้งการทังหมด (All) เหมือนบางส่วน (Some) 
21 ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) เหมือนบางส่วน (Some) 
22 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) 
23 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทังหมด (All) 
24 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการทังหมด (All) 
25 ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทังหมด (All) 
26 ตอ้งการบางส่วน (Some) ตอ้งการทังหมด (All) ตอ้งการบางส่วน (Some) 
 
การแจกแจงจากตารางที 3.13 ทาํให้เกิดความสัมพนัธ์ของวตัถุที เชือมระหว่าง
คลาสเมนูอาหารและคลาสวตัถุดิบ สรุปไดด้งัตารางที 3.14 
 
ตารางที 3.14 สรุปความสัมพนัธ์ความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจากวตัถุดิบ
ของอาหารแต่ละชนิด 
ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 
1 ตอ้งการกลินเหมือนทังหมดจาก (Require All Flavor From) 
2 ตอ้งการกลินเหมือนบางส่วนจาก (Require Some Flavor From) 
3 ตอ้งการรสเหมือนทังหมดจาก (Require All Taste From) 
4 ตอ้งการรสเหมือนบางส่วนจาก (Require Some Taste From) 
5 ตอ้งการเนือสัมผสัเหมือนทังหมดจาก (Require All Texture From) 
6 ตอ้งการเนือสัมผสัเหมือนบางส่วนจาก (Require Some Texture From) 
7 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนทังหมดจาก  
(Require All Flavor and All Taste From) 
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ตารางที 3.14 สรุปความสัมพนัธ์ความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจากวตัถุดิบ
ของอาหารแต่ละชนิด (ต่อ) 
ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 
8 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนบางส่วนจาก  
(Require All Flavor and Some Taste From) 
9 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทังหมดจาก  
(Require Some Flavor and All Taste From) 
10 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนจาก 
(Require Some Flavor and Some Taste From) 
11 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนทังหมดจาก  
(Require All Flavor and All Texture From) 
12 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนจาก  
(Require All Flavor and Some Texture From) 
13 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนทังหมดจาก  
(Require Some Flavor and All Texture From) 
14 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนจาก  
(Require Some Flavor and Some Texture From) 
15 
ตอ้งการรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนทังหมดจาก  
(Require All Taste and All Texture From) 
16 
ตอ้งการรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนจาก  
(Require All Taste and Some Texture From) 
17 
ตอ้งการรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนทังหมดจาก  
(Require Some Taste and All Texture From) 
18 
ตอ้งการรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนจาก  
(Require Some Taste and Some Texture From) 
19 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน
ทังหมดจาก (Require All Flavor and All Taste and All Texture From) 
20 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน
บางส่วนจาก (Require All Flavor and All Taste and Some Texture From) 
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ตารางที 3.14 สรุปความสัมพนัธ์ความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารจากวตัถุดิบ
ของอาหารแต่ละชนิด (ต่อ) 
ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 
21 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัทีเหมือน
บางส่วนจาก (Require All Flavor and Some Taste and Some Texture From) 
22 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัที
เหมือนบางส่วนจาก  
(Require Some Flavor and Some Taste and Some Texture From) 
23 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัที
เหมือนทังหมดจาก  
(Require Some Flavor and Some Taste and All Texture From) 
24 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน
ทังหมดจาก (Require Some Flavor and All Taste and All Texture From) 
25 
ตอ้งการกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสมัผสัทีเหมือน
ทังหมดจาก (Require All Flavor and Some Taste and All Texture from) 
26 
ตอ้งการกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน
บางส่วน (Require Some Flavor and All Taste and Some Texture From) 
 
ส่วนกฎการเปรียบเทียบระหว่างวตัถุดิบแต่ละชนิดใช้หลักการเปรียบเทียบ
คุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัอาหารทังสามลกัษณะ และในแต่ละลกัษณะจะเปรียบเทียบว่ามีค่า
ของคุณลกัษณะเหมือนกนัทุกค่าหรือเหมือนกนับางส่วน ความสัมพนัธ์ทังหมดเกิดจากการแจกแจง
ค่าความจริงทางตรรกศาสตร์ ผลของการเปรียบเทียบคือความสัมพนัธ์ของวตัถุว่าเหมือนกนัอย่างไร 
เมือไดค้วามสมัพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบแลว้จึงนาํไปเปรียบเทียบหาการชดเชยในเมนูอาหารแต่ละชนิด
ต่อไป รูปที 3.12 เป็นแผนภาพอธิบายการแจกแจงคุณลกัษณะและความสัมพนัธ์ของวตัถุดิบสอง
ชนิดทีอธิบายไดว้่านํ ามะนาวมีรสเปรี ยวมีลกัษณะเป็นนํ าใสมีกลินหอมของพืชตระกูลส้ม ส่วน
มะปรางดิบมีรสเปรี ยวอมหวานมีเนือสัมผสัแข็งกรอบมีกลินทีไม่ใช่พืชตระกูลส้มเล็กน้อย เมือ
เปรียบเทียบแลว้มะปรางดิบและนํ ามะนาวมีคุณสมบัติที เหมือนกันอย่างน้อยหนึ งอย่างคือมีรส
เปรี ยวเหมือนกนั ซึ งกล่าวไดว้่ามะปรางดิบมีรสเหมือนกนับางส่วนกบันํ ามะนาว ความสัมพนัธ์
ระหว่างวตัถุดิบกบัวตัถุดิบไดจ้ากการแจกแจงค่าความจริงทางตรรกศาสตร์สามารถสรุปไดต้าม
ตารางที 3.15 
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รูปที 3.12 ตวัอยา่งการเปรียบเทียบวตัถุดิบในแง่คุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัของอาหาร 
 
ตารางที 3.15 ความสัมพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดา้นประสาทสมัผสัอาหาร 
ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 
1 มีกลินเหมือนทังหมดกบั (Is Same All Flavor As) 
2 มีกลินเหมือนบางส่วนกบั (Is Same Some Flavor As) 
3 มีรสเหมือนทังหมดกบั (Is Same All Taste As) 
4 มีรสเหมือนบางส่วนกบั (Is Same Some Taste As) 
5 มีเนือสัมผสัเหมือนทังหมดกบั (Is Same All Texture As) 
6 มีเนือสัมผสัเหมือนบางส่วนกบั (Is Same Some Texture As) 
7 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนทังหมดกบั 
 (Is Same All Flavor and All Taste As) 
8 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนบางส่วนกบั 
 (Is Same All Flavor and Some Taste As) 
9 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทังหมดกบั 
 (Is Same Some Flavor and All Taste As) 
10 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนกบั 
 (Is Same Some Flavor and Some Taste As) 
11 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนทังหมดกบั  
(Is Same All Flavor and All Texture As) 
มะปรางดิบ 
ไม่ใช่พชืตระกลูสม้ 
เปรี ยว 
หวานเลก็นอ้ย 
กรอบ 
แขง็ 
มีรส 
มีรส 
มีเนือสมัผสั 
มีเนือสมัผสั 
นํามะนาว 
พชืตระกลูสม้ 
เปรี ยว 
เป็นนําใส 
มีกลิน 
มีเนือสัมผสั 
มีรส 
มีรสชาติเหมือนกนัอยา่งนอ้ยหนึงรสคือรสเปรี ยว 
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ตารางที 3.15 ความสัมพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดา้นประสาทสมัผสัอาหาร (ต่อ) 
ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 
12 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนกบั  
(Is Same All Flavor and Some Texture As) 
13 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนทังหมดกบั  
(Is Same Some Flavor and All Texture As) 
14 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนกบั  
(Is Same Some Flavor and Some Texture As) 
15 
มีรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนทังหมดกบั 
 (Is Same All Taste and All Texture As) 
16 
มีรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนกบั  
(Is Same All Taste and Some Texture As) 
17 
มีรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนทังหมดกบั  
(Is Same Some Taste and All Texture As) 
18 
มีรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือนบางส่วนกบั  
(Is Same Some Taste and Some Texture As) 
19 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน
ทังหมดกบั (Is Same All Flavor and All Taste and All Texture As) 
20 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน
บางส่วนกบั (Is Same All Flavor and All Taste and Some Texture As) 
21 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือน
บางส่วนกบั (Is Same All Flavor and Some Taste and Some Texture As) 
22 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือน
บางส่วนกบั (Is Same Some Flavor and Some Taste and Some Texture As) 
23 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือน
ทังหมดกบั (Is Same Some Flavor and Some Taste and All Texture As) 
24 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน
ทังหมดกบั (Is Same Some Flavor and All Taste and All Texture As) 
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ตารางที 3.15 ความสัมพนัธ์ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบดา้นประสาทสมัผสัอาหาร (ต่อ) 
ความสัมพนัธ์ ชือความสัมพนัธ์ 
25 
มีกลินทีเหมือนทังหมดและรสทีเหมือนบางส่วนและเนือสัมผสัทีเหมือน
ทังหมดกบั (Is Same All Flavor and Some Taste and All Texture As) 
26 
มีกลินทีเหมือนบางส่วนและรสทีเหมือนทังหมดและเนือสัมผสัทีเหมือน
บางส่วน (Is Same Some Flavor and All Taste and Some Texture As) 
 
เมือไดค้วามสมัพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบและความสัมพนัธ์เงือนไขทีตอ้งการระหว่าง
ชืออาหารและวัตถุ ดิบแล้ว นําไปหาผลลัพธ์ด้วยกฎการเปรียบเทียบว่า  หากวัตถุดิบใดมี
ความสัมพนัธ์ทีเหมือนกนัจะอนุมานว่าวตัถุดิบนันสามารถใชแ้ทนกนัไดใ้นอาหารหนึง ๆ อธิบาย
ไดต้ามขันตอนในรูปที 3.13 
 
 
 
รูปที 3.13 แนวคิดการอนุมานการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนในอาหารไทย 
  
 ออนโทโลยี 
อาหารไทย 
สมาชิกในคลาสวตัถุดิบถูกประมวล 
ผลดว้ยกฎการจดักลุ่มให้อยูใ่น
คลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 
สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยถูกประมวลผลดว้ยกฎการหา
ความสัมพนัธร์ะหวา่งวตัถุดิบ  
เปรียบเทียบความตอ้งการ
คุณลกัษณะดา้นประสาทสมัผสั
อาหารของวตัถุดิบในอาหารชนิด
ต่าง ๆ  
 
เปรียบเทียบความสัมพนัธร์ะหวา่ง
วตัถุดิบทีขาดแคลนไปจากอาหาร
ชนิดต่าง ๆ กบัวตัถุดิบทีจะชดเชย
ได ้ 
ผลลพัธ์การอนุมานการชดเชย
วตัถุดิบทีขาดแคลนในอาหารชนิด
หนึง ๆ 
 
ความสัมพนัธร์ะหวา่งวตัถุดิบกบั
ชืออาหารในแง่ลกัษณะประสาท
สมัผสัอาหารทีตอ้งการ  
 
ความสัมพนัธร์ะหวา่งวตัถุดิบในแง่
ลกัษณะประสาทสัมผสัอาหารที
เหมือนกนั  
 
วตัถุดิบทีไดรั้บการจดักลุ่มใหอ้ยูใ่น
คลาสวตัถุดิบในอาหารไทย  
 
ผลลพัธ์ 
ผลลพัธ์ 
ผลลพัธ์ 
ผลลพัธ์ 
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แผนภาพจากรูปที 3.13 มีรายละเอียดขันตอ้นการดาํเนินการอนุมาน (Inference 
Flow) ดงัตารางที 3.16 ซึ งการสังให้กฎทาํงาน (Execute) ตอ้งทาํเป็นลาํดบัขันตอนโดยสังให้กฎ
ทาํงานครั งเดียวจะไดผ้ลลพัธ์เก็บในฐานความรู้สําหรับการสืบคน้ ถา้หากมีชนิดอาหารหรือวตัถุดิบ
เพิมเขา้มาใหม่จึงทาํการสังให้กฎทาํงานใหม่ การสังให้กฎทาํงานหนึ งครั งแลว้เก็บผลลพัธ์เอาไว้
เป็นการช่วยลดระยะเวลาในการสืบคน้ไดอี้กทางหนึ ง ต่อไปนี เป็นการอธิบายกฎแต่ละกลุ่มพร้อม
ตวัอยา่ง ส่วนกฎทังหมดจะแสดงในภาคผนวก ก 
 
ตารางที 3.16 ลาํดบักฎการอนุมานเพือหาการชดเชยวตัถุดิบ 
ลาํดบั กฎ จุดประสงค์ของกฎ 
1 
กฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้น
กลิน รส และเนือสัมผสั 
เป็นการกําหนดว่าวตัถุดิบมีประสาทสัมผสัด้าน
กลิน รส และเนือสัมผสัโดยรวมคือกลิน รส และ
เนือสัมผสัอะไรบ้างจากประสาทสัมผสัด้านกลิน 
รส และเนือสัมผสัในระดบัย่อย 
2 
กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการ
ประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของ
เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มแป้ง 
ผกั เครืองปรุง และเนือ 
เป็นการกาํหนดความต้องการว่าเมนูอาหารแต่ละ
อยา่งตอ้งการหรือไม่ตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นใด
ของวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือใน
อาหารไทย 
3 
กฎการหาความสมัพนัธ์ระหวา่ง
เมนูอาหารและวตัถดิุบดา้น
วิธีการประกอบอาหาร  
สร้างความสัมพันธ์ด้านวิธีการประกอบอาหาร
ระหว่างเมนูอาหารและวัตถุ ดิบ ความสัมพันธ์
ผลลพัธ์จะนาํไปเปรียบเทียบกบัวตัถุดิบอืน ๆ ว่ามี
ความสัมพนัธ์เดียวกนัหรือไม่ 
4 
กฎการเปรียบเทียบรูปร่าง
ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ 
เพือหาว่าวตัถุดิบมีรูปร่างทีเหมือนกันหรือไม่โดย
เปรียบเทียบทังรูปร่างดังเดิมและรูปร่างทีเป็นไปได ้
5 
กฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วน
วตัถุดิบหลกัทีใหเ้คียวหรือเป็น
ส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหาร 
เพือหาความสัมพันธ์ว่าว ัตถุดิบแต่ละอย่างใน
เมนูอาหารเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีให้เคี ยวหรือทาํ
หนา้ทีเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหาร 
6 
กฎการเปรียบเทียบระหวา่ง
วตัถุดิบในกลุ่มแป้ง เครืองปรุง
ผกั และเนือว่ามีประสาทสัมผสัที
แตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร 
เพือหาความสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบว่าในระหว่าง
วตัถุดิบกลุ่มแป้ง เครืองปรุง ผกั และเนือ ในแต่ละ
กลุ่มนันมีประสาทสัมผสัเหมือนกนัทั งหมดหรือ
เหมือนกนับางส่วน 
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ตารางที 3.16 ลาํดบักฎการอนุมานเพือหาการชดเชยวตัถุดิบ (ต่อ) 
ลําดบั กฎ จุดประสงค์ของกฎ 
7 
กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั 
เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถ
ชดเชยไดใ้นเมนูอาหารชนิด
หนึ ง ๆ 
เพือหาผลลพัธ์ว่าวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง 
และเนือ ในเมนูอาหารชนิดหนึ ง ๆ มีวตัถุดิบใด
สามารถชดเชย ไดผ้ลลพัธ์ความสัมพนัธ์ทีไดนี้ จะ
ถูกเก็บไว้ในฐานความรู้เพือให้ส่วนสืบค้นมา
เรียกใช ้
 
ก. กฎลาํดบัที 1 กลุ่มกฎการให้ค่าประสาทสัมผสัดา้นกลิน รส และเนือสัมผสั 
เป็นกฎทีดาํเนินการเปลียนค่าของประสาทสัมผสัทางกลิน รส และเนือสัมผสัของวตัถุดิบให้เป็น
ประสาทสัมสัมผสัโดยรวม เพือเป็นประโยชน์ในการเปรียบเทียบว่าวตัถุดิบมีกลินเหมือนกัน     
ทุกกลิน (All) หรือมีกลินเหมือนกนับางกลิน (Some) ค่าของกลินทุกกลินจากตารางที 3.6 จะถูก
นาํมาประมวลผลผ่านชุดกฎนี เพือเปลียนค่าของประสาทสัมผสัใหเ้ป็นประสาทสัมผสัดา้นกลิน รส 
และเนือสมัผสัโดยรวม ตวัอยา่งเงือนไขของกฎทีดาํเนินงานใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นกลินแสดงใน   
รูปที 3.14 ตวัอย่างเงือนไขของกฎทีดาํเนินงานให้ค่าประสาทสัมผสัดา้นรสแสดงในรูปที 3.15 
ตวัอยา่งเงือนไขของกฎทีดาํเนินงานใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นเนือสัมผสัแสดงในรูปที 3.16 ตวัอย่าง
การอธิบายคุณสมบติัตังตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎชุดนี แสดงในตารางที 3.17  
 
 
 
รูปที 3.14 ตวัอยา่งเงือนไขกลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสมัผสัดา้นกลิน 
Ingredient(?a) ^  has_flavor_fat_animal (?a, ?Flavor)  ^ 
swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Animal-Fat") → 
has_flavor(?a, "Animal-Fat") ^ has_sensory(?a, "Animal-Fat") 
 
คําอธิบาย: (?a) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที_ (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?a) มีค่า
ความเป็นกลิ_นไขมนัสัตวที์_แทนด้วยตวัแปร (?flavor) และค่าของ (?flavor) ไม่เท่ากับ “ไมใช่ไขมนัสัตว์” 
ดงันัjน ใหอ้นุมานวา่ (?a) มีกลิ_นเป็นค่าของตวัแปร (?flavor) และมีประสาทสมัผสัคือไขมนัสตัว ์
สรุป: เป็นการแปลงค่าคุณสมบติัดา้นกลิ_นว่าหากวตัถุดิบมีค่ากลิ_นไขมนัสัตวที์_ไม่ใช่ “Non-Animal-Fat” 
แสดงว่าวตัถุดิบมีกลิ_นไขมนัสัตว ์
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รูปที 3.15 ตวัอยา่งเงือนไขกลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสมัผสัดา้นรส 
 
 
 
รูปที 3.16 ตวัอยา่งเงือนไขกลุ่มกฎการใหค่้าประสาทสมัผสัดา้นเนือสมัผสั 
  
Ingredient(?a) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texture) ^ 
swrlb:notEqual(?texture, "Non-Brittleness") → 
has_texture(?a, "Brittleness") ^ has_sensory(?a, "Brittleness") 
 
คําอธิบาย: (?a) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที_ (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?a) มีค่า
ความเป็นเนืjอสัมผสัแบบความเปราะที_แทนดว้ยตวัแปร (?texture) และ ค่าของ (?texture) ไม่เท่ากับ “ไม่ใช่
ความเปราะ” ดงันัjนใหอ้นุมานวา่ (?a) มีเนืjอสมัผสัเป็นค่าของตวัแปร (?texture) และมีประสาทสมัผสัคือความ
เปราะ 
สรุป: เป็นการแปลงค่าคุณสมบติัดา้นเนืjอสัมผสัว่าหากวตัถุดิบมีค่าความเปราะที_ไม่ใช่ “Non-Brittleness” 
แสดงว่าวตัถุดิบนัjนมีความเปราะ 
Ingredient(?a) ^ has_taste_capsaicin(?a, ?taste) ^ 
swrlb:notEqual(?taste, "Non-Capsaicin") → 
has_taste(?a, "Capsaicin") ^ has_sensory(?a, "Capsaicin") 
 
คําอธิบาย: (?a) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที_ (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?a) มีค่า
ความเป็นรสเผด็แบบพริกที_แทนด้วยตวัแปร (?taste) และค่าของ (?taste) ไม่เท่ากับ “ไมใช่ความเผ็ดแบบ
พริก” ดงันัjน ให้อนุมานวา่ (?a) มีรสเป็นค่าของตวัแปร (?taste) และมีประสาทสัมผสัคือความเผด็แบบพริก 
สรุป: เป็นการแปลงค่าคุณสมบติัด้านรสชาติว่าหากวตัถุดิบมีค่ารสความเผ็ดแบบพริกที_ไม่ใช่ “Non-
Capsaicin” แสดงว่าวตัถุดิบนัjนมีรสเผด็ 
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ตารางที 3.17 ตวัอย่างคุณสมบติัตังตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 1 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_flavor_fat_ 
animal 
Datatype 
properties 
- Strong-Animal-Fat 
- Slightly-Animal-Fat 
- Non-Animal-Fat 
คุณสมบัติตั งต้นที ระบุค่า
ระดบัของวตัถุดิบว่ามีกลิน
เป็นไขมนัจากสัตว์หรือไม่
ถา้มีจะมีในระดบัใด 
has_flavor Datatype 
properties 
Animal-Fat คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า
ของกลินของวตัถดิุบ 
has_taste_capsaicin Datatype 
properties 
- Strong-Capsaicin 
- Slightly-Capsaicin 
- Non-Capsaicin 
คุณสมบัติตั งต้นที ระบุค่า
ระดับของวัตถุดิบว่ามีรส
เผด็แบบพริกหรือไม่ถา้มีจะ
มีในระดบัใด 
has_taste Datatype 
properties 
Capsaicin คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า
ของรสของวตัถุดิบ 
has_texture_ 
brittleness 
Datatype 
properties 
- Crumby 
- Crunchy 
- Brittle 
- Non-Brittleness 
คุณสมบัติตั งต้นที ระบุค่า
ระดับของวัตถุดิบว่ามีเนื อ
สัม ผัส ช นิ ด ค ว า ม เ ป ร า ะ
หรือไมถ่า้มีจะมีในระดบัใด 
has_sensory Datatype 
properties 
- Citrus-Fruit 
- NonCitrus-Fruit  
- Dried-Vegetable 
- Fresh-Vegetable 
- Aromatic-Spice 
- Lachrymatory-Spice 
- Hot-Spice 
คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า
ของประสาทสมัผสัทังหมด 
has_texture Datatype 
properties 
Brittleness คุณสมบัติผลลัพธ์บอกค่า
ของเนือสัมผสัของวตัถุดิบ 
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ตารางที 3.17 ตวัอย่างคุณสมบติัตังตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 1 (ต่อ) 
คุณสมบัต ิ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_sensory Datatype 
properties 
- Unfermented-Beverage 
- Fermented-Beverage 
- Compounded-Beverage 
- Mammal-Meat 
- Fish-Meat 
- Fowl-Meat 
- Vegetable-Fat 
- Animal-Fat 
- Broth-Cooked 
- Vegetable-Cooked 
- Fruit-Cooked 
- Smoky-Empyreumatic 
- BroiledAndFried- 
  Empyreumatic 
- RoastedAndToastedAnd 
  Baked-Empyreumatic 
- Fermented-Stench 
- Oxidized-Stench 
- Astringent 
- Bitter 
- Capsaicin 
- Hot 
- Salty 
- Sour 
- Sweet 
- Umami 
- Brittleness 
- Chewines 
คุณสมบัติผลลัพธ์บอก
ค่าของประสาทสัมผัส
ทังหมด 
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ตารางที 3.17 ตวัอย่างคุณสมบติัตังตน้และคุณสมบติัผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 1 (ต่อ) 
คุณสมบัต ิ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_sensory Datatype 
properties 
- Creaminess 
- Gumminess 
- Oiliness 
- Viscosity  
คุณสมบัติผลลัพธ์บอก
ค่าของประสาทสัมผัส
ทังหมด 
 
ข. กฎลาํดบัที 2 กลุ่มกฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ 
ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ เป็นกฎทีดาํเนินการรวมความตอ้งการ
ตั งต้นของเมนูอาหารให้เป็นความสัมพันธ์เดียวเพือให้การประมวลผลได้เร็วขึ น โดยแยก
ความสัมพนัธ์ของวตัถุดิบในแต่ละกลุ่ม เช่น แตงกวาเป็นวตัถุดิบกลุ่มผกัของหมูสะเต๊ะ และในหมู
สะเต๊ะตอ้งการเนือสัมผสัและรสชาติจากความเป็นผกัของแตงกวา ส่วนเนือหมูเป็นวตัถุดิบกลุ่มเนือ
ของหมสูะเต๊ะ และในหมูสะเต๊ะตอ้งการกลิน รสชาติ และเนือสัมผสัจากความเป็นเนือของเนือหมู 
เป็นตน้ จากตวัอย่างเห็นว่าตอ้งมีการเปรียบเทียบแยกวตัถุดิบแต่ละกลุ่มไม่ขา้มกลุ่มกนั ตวัอย่าง
เงือนไขของกฎทีดาํเนินงานหาความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ
กลุ่มแป้งแสดงในรูปที 3.17 ตวัอย่างเงือนไขของกฎทีดาํเนินงานหาความตอ้งการประสาทสัมผสั
ด้านต่าง ๆ ของเมนูอาหารกับวตัถุดิบกลุ่มผกัแสดงในรูปที  3.18 ตัวอย่างเงือนไขของกฎที
ดาํเนินงานหาความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มเครืองปรุง
แสดงในรูปที 3.19 ตวัอย่างเงือนไขของกฎทีดาํเนินงานหาความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ 
ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มเนือแสดงในรูปที 3.20 ตวัอย่างการอธิบายความสัมพนัธ์ตังตน้และ
ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 2 นีแสดงในตารางที 3.18 ตามลาํดบั 
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รูปที 3.17 ตวัอยา่งเงือนไขของกลุ่มกฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของ
เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มแป้ง 
 
 
 
รูปที 3.18 ตวัอยา่งเงือนไขของกฎทีดาํเนินงานหาความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของ
เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มผกั 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) → 
require_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
require_sensory_from(?dish, ?a) 
 
คําอธิบาย:  (?dish) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 
(?a) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มผกั และ (?dish)    
สนใจกลินบางกลินจาก (?a)  และ (?dish) สนใจรสชาติทุกรสชาติจาก (?a) และ (?dish) ไม่สนใจเนือสัมผสั
จาก (?a)  ดงันัน ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการกลินบางกลินและรสชาติทุกรสชาติของวตัถุดิบ (?a) และ 
(?dish) ตอ้งการประสาทสมัผสัอาหารจาก (?a)  
สรุป: เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัน ๆ ว่า เมนูอาหารตอ้งการความ    
เป็นผกัของวตัถุดิบโดยทีไม่สนใจเนือสมัผสัแต่สนใจกลินบางกลินและรสทุกรสจากวตัถุดิบนัน ๆ 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from (?dish, ?a) ^ 
not_interest_taste_of_carb_from (?dish, ?a) ^ 
not_interest_texture_of_carb_from (?dish, ?a) → 
require_all_flavor_of_carb_from (?dish, ?a) ^ has_sensory_requirement (?dish, ?a) 
 
คําอธิบาย : (?dish) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 
(?a) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มแป้ง และ (?dish)   
สนใจกลินทุกกลินจาก (?a)  และ (?dish) ไม่สนใจรสชาติจาก (?a) และ (?dish) ไม่สนใจเนือสัมผสัจาก (?a)  
ดงันัน ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการทุกกลินของวตัถุดิบ (?a) และ (?dish) ตอ้งการประสาทสัมผสัอาหาร   
จาก  (?a) 
สรุป : เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัน ๆ ว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินและ
เนือสมัผสั แต่ตอ้งการเพียงความเป็นแป้งและกลินทังหมดทีวตัถุดิบนัน ๆ มี 
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รูปที 3.19 ตวัอย่างเงือนไขของกลุ่มกฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่างๆของ
เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มเครืองปรุง 
 
 
 
รูปที 3.20 ตวัอยา่งเงือนไขของกลุ่มกฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสัมผสัดา้นต่าง ๆ ของ
เมนูอาหารกบัวตัถุดิบกลุ่มเนือ 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_Texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  
require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
 
คําอธิบาย : (?dish) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที_ (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 
(?a) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที_ (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มเนืjอ และ  (?dish)  
สนใจกลิ_นทุกกลิ_นจาก (?a)  และ (?dish) สนใจรสชาติบางรสชาติจาก (?a) และ (?dish) สนใจเนืjอสัมผสั     
ทุกเนืjอสัมผสัจาก (?a)  ดงันัjน ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการกลิ_นทุกกลิ_นรสชาติบางรสชาติและเนืjอสัมผสั  
ทุกเนืjอสมัผสัจากวตัถุดิบ (?a) และ (?dish) ตอ้งการประสาทสมัผสัอาหารจาก (?a)  
สรุป : เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัjน ๆ ว่า เมนูอาหารตอ้งการความ   
เป็นเนืjอของวตัถุดิบโดยที_สนใจทุกกลิ_นและทุกเนืjอสมัผสัแต่บางรสชาติจากวตัถุดิบนัjน ๆ 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  
require_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
 
คําอธิบาย : (?dish) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที_ (?dish) เป็นสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร และ 
(?a) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที_ (?a) เป็นสมาชิกของคลาสวตัถุดิบกลุ่มเครื_องปรุง และ   
(?dish) สนใจกลิ_นบางกลิ_นจาก (?a)  และ (?dish) ไม่สนใจรสชาติจาก (?a) และ (?dish) ไม่สนใจเนืjอสัมผสั
จาก (?a)  ดงันัjน ให้อนุมานว่า (?dish) ตอ้งการกลิ_นบางกลิ_นจากวตัถุดิบ (?a) และ (?dish) ตอ้งการประสาท
สมัผสัอาหารจาก (?a)  
สรุป : เป็นการสร้างความสมัพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบชนิดนัjน ๆ ว่า เมนูอาหารตอ้งการความเป็น
เครื_องปรุงของวตัถุดิบโดยที_สนใจเพียงบางกลิ_นแต่ไม่สนใจเนืjอสมัผสัและรสชาติจากวตัถุดิบนัjน ๆ 
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ตารางที 3.18 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 2 
 คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
interest_all_flavor_of_ 
carb_from 
Object 
properties 
Carb ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความสนใจกลินทุกกลินจาก
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
แป้ง 
not_interest_taste_of_carb
_from 
Object 
properties 
Carb ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความไม่สนใจรสชาติจาก
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
แป้ง 
not_interest_texture_of_ 
carb_from 
Object 
properties 
Carb ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความไม่สนใจเนื อสัมผัส
จากวัตถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มแป้ง 
interest_all_taste_of_carb
_from 
Object 
properties 
Carb ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก
ความต้องการ รสชาติ ทุก
รสชาติจากวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มแป้ง 
interest_some_flavor_of_ 
vegetable_from 
Object 
properties 
Vegetable ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความสนใจกลินบางกลิน
จากวัตถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มผกั 
interest_all_taste_of_ 
vegetable_from 
Object 
properties 
Vegetable ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความสนใจรสทุกรสจาก
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
ผกั 
not_interest_texture_of_ 
vegetable_from 
Object 
properties 
Vegetable ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความไม่สนใจเนื อสัมผัส
จากวัตถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มผกั 
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ตารางที 3.18 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 2 (ต่อ) 
คุณสมบัต ิ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
require_some_flavor_and_
all_taste_of_vegetable_ 
from 
Object 
properties 
Vegetable ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก
ความตอ้งการกลินบางกลิน
และรสทุกรสจากวตัถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มผกั 
interest_some_flavor_of_ 
seasoning_from 
Object 
properties 
Seasoning ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความสนใจกลินบางกลิน
จากวัตถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเครืองปรุง 
not_interest_taste_of_ 
seasoning_from 
Object 
properties 
Seasoning ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความไม่สนใจรสชาติจาก
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เครืองปรุง 
not_interest_texture_of_ 
seasoning_from 
Object 
properties 
Seasoning ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความไม่สนใจเนื อสัมผัส
จากวัตถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเครืองปรุง 
require_some_flavor_of_ 
seasoning_from 
Object 
properties 
Seasoning ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก
ความต้องการบางกลินจาก
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เครืองปรุง 
interest_all_flavor_of_ 
meat_from 
Object 
properties 
Meat ความสัมพันธ์ทีบอกความ
ส น ใ จ ก ลิ น ทุ ก ก ลิ น จ า ก
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เนือ 
interest_some_taste_of_ 
meat_from 
Object 
properties 
Meat ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความสนใจรสบางรสจาก
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เนือ 
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ตารางที 3.18 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 2 (ต่อ) 
คุณสมบัต ิ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
interest_all_texture_of_ 
meat_from 
Object 
properties 
Meat ความสัมพันธ์ตั งต้นทีบอก
ความสนใจเนื อสัมผัสทุก
เนื อสัมผัสจากวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_sensory_from Object 
properties 
Carb 
Vegetable 
Seasoning 
Meat 
ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก
ค ว า ม ต้อ ง ก า ร ป ร ะ ส า ท
สัมผสัอาหารจากวตัถุดิบใน
อาหารไทย 
require_all_flavor_and_ 
some_taste_and_all_ 
texture_of_meat_from 
Object 
properties 
Meat ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีบอก
ความต้องการกลินทุกกลิน 
รสบางรสและเนือสัมผสัทุก
เนื อสัมผัสจากวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มเนือ 
 
ค. กฎลาํดับที  3 กฎการหาความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบด้าน
วิธีการประกอบ จุดประสงคข์องกฎนี เพือจบัคู่วตัถุดิบและเมนูอาหารว่ามีวิธีการประกอบทีตรงกนั
หรือไม่ หากมีวิธีการประกอบทีตรงกันจะได้ความสัมพันธ์ขึ นมาหนึ งความสัมพันธ์ โดย
ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์นีจะนาํไปใชเ้ปรียบเทียบกบัวตัถุดิบอืน ๆ หากมีความสัมพนัธ์เช่นเดียวกนัจะ
หมายความว่าวตัถุดิบนันมีโอกาสทีจะใช้ชดเชยได้เพราะมีวิธีการประกอบทีตรงกัน กฎการหา
ความสัมพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวิธีการประกอบแสดงดงัรูปที 3.21 การอธิบาย
ความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 3 นีแสดงในตารางที 3.19 
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รูปที 3.21 กฎการหาความสัมพนัธ์ระหวา่งเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวิธีการประกอบ 
 
ตารางที 3.19 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 3 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_ingredient_method Datatype 
properties 
- Stir-Fry 
- Fry 
- Mix 
- Boil 
- Raweaten 
- Grill 
- Roast 
- Steam 
คว า มสั มพันธ์ตั งต้นข อ ง
วัต ถุ ดิบที บอ กว่ าวัตถุ ดิบ
ชนิดนัน ๆ เหมาะกบัวิธีการ
ประกอบอาหารแบบใด 
has_dish_method Datatype 
properties 
- Stir-Fry 
- Fry 
- Mix 
- Boil 
- Raweaten 
- Grill 
- Roast 
- Steam 
คว า มสั มพันธ์ตั งต้นข อ ง
เมนู อา ห า ร ที บ อกว่ า เมนู 
อาหารชนิดนัน ๆ เหมาะกบั
วิธีการประกอบแบบใด 
 
  
Ingredient(?a) ^ has_ingredient_method(?a, ?met) ^ Dish(?dish) ^  
has_dish_method(?dish, ?met) →  is_same_method_as(?dish, ?a) 
 
คําอธิบาย: (?a) คือ ค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสโดยที_ (?a) เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ และ (?met)    
คือตวัแปรแทนค่าวิธีการประกอบอาหาร และ (?a)  มีวิธีการประกอบอาหารคือ (?met) และ (?dish)   คือ 
ค่าตัวแปรแทนสมาชิกของคลาส โดยที_ (?dish) เป็นสมาชิกของคลาสเมนูอาหาร และ (?dish) มีวิธีการ
ประกอบอาหารคือ (?met) เช่นเดียวกนั ดงันัjน ใหอ้นุมานว่า (?dish) มีวิธีการประกอบที_เหมือนกนักบั (?a) 
สรุป: เป็นการสร้างความสมัพนัธ์ระหว่างเมนูอาหารและวตัถุดิบว่ามีวธีิการประกอบที_เหมือนกนัหรือไม่ 
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ตารางที 3.19 ตวัอยา่งความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 3 (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_method_as Object 
properties 
Ingredient ค ว า ม สั ม พัน ธ์ ผ ล ลัพ ธ์ ที
เกิดขึ นระหว่างเมนูอาหาร
แ ล ะ วัต ถุ ดิ บ ว่ า มี วิ ธี ก า ร
ประกอบเหมือนกนั 
 
ง. กฎลาํดบัที 4 กฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหว่างวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ เพือหาว่า
วตัถุดิบมีรูปร่างที เหมือนกันหรือไม่ โดยเปรียบเทียบทั งรูปร่างดังเดิมและรูปร่างที เป็นไปได้
ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีเกิดขึ นระหว่างวตัถุดิบกับวตัถุดิบดว้ยกันจะเป็นสิ งตีกรอบว่าวตัถุดิบมี
รูปร่างที เหมาะจะนําไปประกอบอาหารชดเชยกนัไดห้รือไม่ ตวัอย่างกฎการเปรียบเทียบรูปร่าง
ระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบแสดงในรูปที 3.22 และการอธิบายความสมัพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์
ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 4 นีแสดงในตารางที 3.20 
 
 
 
รูปที 3.22 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ 
  
Ingredient(?a) ^ Ingredient(?b)  ^  has_original_shape(?a, ?shapea) ^ has_original_shape(?b, 
?shapeb) ^ swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) →  is_same_Shape_As(?a, ?b) 
 
คําอธิบาย: (?a) และ (?b) แทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบ และ (?shapea)  คือ ตวัแปรแทนค่ารูปร่างดัjงเดิม   
ของวตัถุดิบของ (?a) และ (?shapeb) คือ ตวัแปรแทนค่ารูปร่างดัjงเดิมของวตัถุดิบของ (?b) และค่าตวัแปร  
ของ (?shapea) เหมือนกบั (?shapeb) ดงันัjน ใหอ้นุมานวา่ (?a) มีรูปร่างเหมือนกนักบั (?b) 
สรุป: เป็นการสร้างความสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบกับวตัถุดิบว่าหากวตัถุดิบสองชนิดมีรูปร่างดัjงเดิมที_
เหมือนกนัแสดงวา่วตัถุดิบทัjงสองชนิดนัjนมีรูปร่างที_เหมือนกนั 
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ตารางที 3.20 ตวัอย่างความสมัพนัธ์ตังตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 4 
คุณสมบัต ิ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_original_shape Datatype 
properties 
- Powder 
- Coarse 
- Grain 
- Chunk 
- Round 
- Sheet 
- Shred 
- Baton 
- LongStrip 
ค ว า ม สั ม พั น ธ์ ตั ง ต้น ข อ ง
วตัถุดิบว่ามีรูปร่างดั งเดิมคือ
อะไร 
is_same_shape_as Object 
properties 
Ingredient ความสัมพนัธ์ผลลัพธ์ที เชือม
ระหว่างวตัถุดิบว่ามีรูปร่างที
เหมือนกนั 
 
จ. กฎลาํดบัที 5 กฎการหาหน้าทีในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีให้เคียวหรือเป็น
ส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหาร เพือหาความสัมพนัธ์ว่าวตัถุดิบแต่ละอย่างในเมนูอาหารเป็นส่วน
วตัถุดิบหลกัทีใหเ้คียวหรือทาํหนา้ทีเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหารและจดักลุ่มให้วตัถุดิบอยู่
ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยตามคุณสมบติัดา้นการใชง้านทีเป็นไปได ้การตีกรอบให้วตัถุดิบมี
คุณสมบติัดา้นหนา้ทีหลกัจะทาํให้ผลการอนุมานไม่ขา้มกลุ่ม  ผลลพัธ์การชดเชยไม่กวา้งมากและ
ประมวลผลไดเ้ร็วกว่า เนืองจากเงือนไขในการกาํหนดหนา้ทีพิจารณา โดยถา้หากวตัถุดิบทีสามารถ
ใชเ้ป็นเครืองปรุงไดมี้กลินหรือรสทีมีค่ามากหรือมีความมนัแบบเป็นครีมจะมีหนา้ทีเป็นเครืองปรุง
แต่ง และถา้หากวตัถุดิบทีมีเนือสัมผสัในดา้นความเกาะตวักนัจะมีหนา้ทีเป็นวตัถุดิบหลกัทีให้เคียว 
ตวัอย่างกฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีให้เคียวในเมนูอาหารแสดงในรูปที 3.23 
ตวัอย่างกฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนเครื องปรุงแต่งในเมนูอาหารแสดงในรูปที 3.24 และการ
อธิบายความสมัพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 5 นีแสดงในตารางที  3.21 
ตามลาํดบั 
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รูปที 3.23 ตวัอยา่งกฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีใหเ้คียวในเมนูอาหาร 
 
 
 
รูปที 3.24 ตวัอยา่งกฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งในเมนูอาหาร 
 
  
Ingredient(?a) ^  has_taste_sweet(?a, "Strong-Sweet") ^   
available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  
has_function(?a, "Flavouring") ^  Seasoning(?a) 
 
คําอธิบาย:  (?a) คือ ตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบ และ (?a) มีการใช้งานที_เป็นไปได้คือ    
“Seasoning” และ (?a) มีรสชาติคือ “Strong-Sweet” ดงันัjน ให้อนุมานว่า (?a) มีหน้าที_หลกัในเมนูอาหารคือ 
“Flavouring” และให้ (?a) เป็นสมาชิกของคลาสเครื_องปรุง 
สรุป: เป็นการสร้างคุณสมบติัของวตัถุดิบในดา้นหนา้ที_หลกัในเมนูอาหารและการจดักลุ่มของวตัถุดิบให ้   
อยู่ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย โดยหากวตัถุดิบมีการใช้งานที_เป็นไปได้คือเป็นเครื_องปรุงและวตัถุดิบ       
มีรสชาติหวานมากแลว้จะถือว่าวตัถุดิบนัjนเป็นวตัถุดิบหลกัที_ทาํหน้าที_เป็นเครื_องปรุงแต่งในเมนูอาหารและ
วตัถุดิบนัjนก็จดัอยูใ่นกลุ่มเครื_องปรุงในอาหารไทย 
Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Carb") ^ 
 has_texture(?a, "Brittleness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Carb (?a) 
 
คําอธิบาย: (?a) คือตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบ และ(?a) มีการใชง้านที_เป็นไปไดคื้อ “Carb” และ 
(?a) มีเนืjอสัมผสัคือ “Brittleness” ดงันัjน ให้อนุมานว่า (?a) มีหน้าที_หลกัในเมนูอาหารคือ “Chewable” และ
ให ้(?a) เป็นสมาชิกของคลาสแป้ง  
สรุป: เป็นการสร้างคุณสมบติัของวตัถุดิบในดา้นหนา้ที_หลกัในเมนูอาหารและการจดักลุ่มของวตัถุดิบใหอ้ยู่
ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย โดยหากวตัถุดิบมีการใชง้านที_เป็นไปไดคื้อเป็นแป้งและวตัถุดิบมีเนืjอสัมผสั
เปราะแลว้จะถือวา่วตัถุดิบนัjนเป็นวตัถุดิบหลกัที_ทาํหนา้ที_ใหเ้คีjยวในเมนูอาหารและวตัถุดิบนัjนก็จดัอยู่ในกลุ่ม
แป้งในอาหารไทย 
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ตารางที 3.21 ตวัอย่างความสมัพนัธ์ตังตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 5 
คุณสมบัต ิ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
available_to_use_as Datatype 
properties 
- Carb 
- Meat 
- Vegetable 
- Seasoning 
คุณสมบติัตังตน้ของวตัถุดิบว่า
มีการใช้งานทีเป็นไปได้คือใช้
บริโภคเป็นอะไรในอาหารไทย 
has_texture Datatype 
properties 
- Brittleness 
- Chewiness 
- Gumminess 
คุณสมบัติของวัตถุดิบทีบอก
ลกัษณะเนือสัมผสัโดยรวมของ
วตัถุดิบ 
has_taste_sweet Datatype 
properties 
- Strong-Sweet 
- Slightly-Sweet 
- Non-Sweet 
คุณสมบัติของวัตถุดิบทีบอก
ระดบัความหวานของวตัถุดิบ 
has_function Datatype 
properties 
- Chewable 
Flavouring 
คุณสมบัติผลลัพธ์ของวตัถุดิบ
ว่าทําหน้าที หลักอย่างไรใน
เมนูอาหาร 
 
ฉ. กฎลาํดบัที 6 กฎการเปรียบเทียบระหว่างสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง 
ผกั เครืองปรุง และเนือ ว่ามีประสาทสัมผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอย่างไร เพือหาความสัมพนัธ์
ระหว่างวตัถุดิบว่าในแต่ละกลุ่มนันมีประสาทสัมผสัเหมือนกนัทังหมดหรือเหมือนกนับางส่วน
ตามทีได้อธิบายจากการแจกแจงค่าความจริงของความตอ้งการคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสั
อาหาร ซึงการหาค่าประสาทสัมผสัอาหารทีเหมือนกนัทังหมดหาโดยการจบัคู่เปรียบเทียบประสาท
สมัผสัระดบัยอ่ยทุกขอ้ของประสาทสมัผสัแต่ละดา้น เพือให้ไดคุ้ณสมบติัทีถูกตอ้งตรงกนั ส่วนการ
เปรียบเทียบหาค่าประสาทสัมผสัทีเหมือนกนับางส่วนดาํเนินการโดยจบัคู่ประสาทสัมผสัโดยรวม  
โดยลาํดบัการดาํเนินการกฎตอ้งดาํเนินการหาประสาทสัมผสัทีเหมือนกนัทังหมดในระดบัย่อยและ
เหมือนกันบางส่วนจากคุณสมบัติโดยรวมของประสาทสัมผ ัสแต่ละด้านก่อน จากนั นจึงนํา
ความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ทีไดน้ันไปเขียนกฎต่อ ดงันันวตัถุดิบในอาหารไทยแต่ละกลุ่มจะมีชุดกฎอยู ่
26 ชุด ตามจาํนวนการแจกแจงค่าความจริง การเขียนกฎลกัษณะนี ทาํให้การเขียนกฎสันขึนและ
ประมวลผลไดเ้ร็วขึน แนวคิดการเขียนกฎแสดงในรูปที 3.25 รูปแบบกฎและจาํนวนความสัมพนัธ์
ดา้นประสาทสัมผสัอาหารของวตัถุดิบในอาหารไทยแต่ละกลุ่มมีจาํนวนเท่ากนัแตกต่างกนัเพียงชือ
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คลาสและชือความสัมพนัธ์ว่าเป็นความสัมพนัธ์ของคลาสใด ดังนันจึงยกตวัอย่างกฎของคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งเท่านัน   
ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสมัผสัดา้นเนือสัมผสัทีเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั
ของวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งแสดงในรูปที 3.26 ตัวอย่างกฎการเปรียบเทียบหาประสาท
สมัผสัอาหารดา้นเนือสัมผสัทีเหมือนกนับางส่วนแสดงในรูปที 3.27 ตวัอย่างกฎการเปรียบเทียบหา
ประสาทสัมผสัอาหารจาํนวนสองดา้น (กลินและรส) แสดงในรูปที 3.28 และตวัอย่างกฎการ
เปรียบเทียบหาประสาทสัมผสัอาหารทังสามดา้น (กลิน รส และเนือสัมผสั) แสดงในรูปที  3.29  
ตวัอย่างการอธิบายความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 6 นี แสดงใน
ตารางที 3.22 ตามลาํดบั 
 
 
 
รูปที 3.25 แนวคิดการเขียนกฎการเปรียบเทียบระหวา่งสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 
   (1) กลิ_น         >     เปรียบเทียบกลิ_นเหมือนกนัทุกกลิ_น           =   มีทุกกลิ_นเหมือนกนั (ก) 
   (2) กลิ_น         >     เปรียบเทียบกลิ_นเหมือนกนับางกลิ_น           =   มีบางกลิ_นเหมือนกนั (ข) 
   (3) รส             >     เปรียบเทียบรสเหมือนกนัทุกรสชาติ               =   มีทุกรสเหมือนกนั (ค) 
   (4) รส            >     เปรียบเทียบรสเหมือนกนับางรสชาติ            =   มีบางรสเหมือนกนั (ง) 
   (5) เนืjอสมัผสั     >     เปรียบเทียบเนืjอสัมผสัเหมือนกนัทุกเนืjอสมัผสั        =   มีทุกเนืjอสมัผสัเหมือนกนั (จ) 
   (6) เนืjอสมัผสั     >     เปรียบเทียบเนืjอสัมผสัเหมือนกนับางเนืjอสมัผสั       =   มีบางเนืjอสัมผสัเหมือนกนั (ช) 
   (7) กลิ_น + รสชาติ     >  เปรียบเทียบ (ก) : (ค)             =   มีทุกกลิ_นและทุกรสเหมือนกนั 
   (8) กลิ_น + รสชาติ     >  เปรียบเทียบ (ก) : (ง)             =   มีทุกกลิ_นและบางรส  
                                                                                                                            เหมือนกนั 
   ..... 
   (26) กลิ_น + รสชาติ + เนืjอสมัผสั  > เปรียบเทียบ (ข) : (ง) : (ช)           =   มีบางกลิ_นและบางรสและบาง 
               เนืjอสัมผสัเหมือนกนั 
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รูปที 3.26 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสมัผสัอาหารดา้นเนือสมัผสัทีเหมือนกนัทังหมด 
 Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^  
has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^ has_texture_gumminess(?a, ?texturea3) ^ 
has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  
has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) ^ has_texture_brittleness(?b, ?textureb1) ^ 
has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ 
has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  
has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^ swrlb:equal(?texturea1, ?textureb1) ^ 
swrlb:equal(?texturea2, ?textureb2) ^ swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ 
swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^  
swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 
 has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
 
คําอธิบาย:  (?a) และ (?b) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง และ (?a) มีค่า
ความเปราะคือ (?texturea1) และ (?a) มีค่าความหนึบคือ (?texturea2) และ (?a) มีค่าความเหนียวคือ 
(?texturea3) และ (?a) มีค่าความเป็นนํj ามนัคือ (?texturea4) และ (?a) มีค่าความมนัแบบเป็นครีมคือ 
(?texturea5) และ (?a) มีค่าความขน้หนืดคือ (?texturea6) และ (?b) มีค่าความเปราะคือ (?textureb1)  และ  
(?b) มีค่าความหนึบคือ (?textureb2) และ (?b) มีค่าความเหนียวคือ (?textureb3) และ (?b) มีค่าความเป็น 
นํj ามนัคือ (?textureb4) และ (?b) มีค่าความมนัแบบเป็นครีมคือ (?textureb5) และ (?b) มีค่าความขน้หนืด     
คือ (?textureb6) และค่าตวัแปรของประสาทสัมผสัดา้นเนืjอสัมผสัทุกค่าของ (?a) และ (?b) มีค่าเหมือนกนั  
ทุกค่า และ (?a) มีหน้าที_หลกั คือ (?funca) และ (?b) มีหน้าที_หลกั คือ (?funcb) และ ค่าของหน้าที_หลกัของ 
(?a) และ (?b) มีค่าตรงกัน ดังนัjน ให้อนุมานว่า (?a) เป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งที_มีเนืj อสัมผสัที_เหมือนกัน             
ทุกเนืjอสมัผสักบั (?b) และ (?a) มีเนืjอสมัผสัเหมือน (?b) 
สรุป: เป็นการเปรียบเทียบหาความเหมือนกันทุกเนืjอสัมผสัของวตัถุดิบ ถา้หากมีค่าเนืjอสัมผสัระดบัย่อย
เหมือนกนัทุกค่าและวตัถุดิบมีคุณสมบติัในดา้นหน้าที_หลกัที_เหมือนกนั จะอนุมานว่าเป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้ง    
ที_มีเนืjอสมัผสัเหมือนกนัทุกเนืjอสมัผสั 
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รูปที 3.27 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสมัผสัอาหารดา้นเนือสมัผสัทีเหมือนกนับางส่วน 
 
 
 
รูปที 3.28 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสมัผสัอาหารจาํนวนสองดา้น 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^  
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_some_flavor_and_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
 is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
 
คําอธิบาย :  (?a) และ (?b) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง และ (?a)         
มีกลิ_นเหมือนกนับางกลิ_นกับ (?b) และ (?a) มีรสเหมือนกนัทุกรสกบั (?b) และ (?a) มีหน้าที_หลกั คือ   
(?funca) และ (?b) มีหนา้ที_หลกั คือ (?funcb) และ ค่าของหนา้ที_หลกัของ (?a) และ (?b) มีค่าตรงกนั ดงันัjน ให้
อนุมานว่า (?a) เป็นวัตถุดิบกลุ่มแป้งที_ มีกลิ_นบางกลิ_นเหมือนกันและมีรสทุกรสที_เหมือนกันกับ                 
(?b) และ (?a) มีกลิ_นและมีรสเหมือน (?b) 
สรุป : เป็นการเปรียบเทียบประสาทสัมผสัสองด้านของวตัถุดิบกลุ่มแป้งคือกลิ_นและรสชาติ ถ้าหาก               
มีกลิ_นเหมือนกันบางกลิ_นและมีรสชาติ เหมือนกันทุกรสและวัตถุดิบมีคุณสมบัติในด้านหน้าที_หลัก                
ที_เหมือนกนั จะอนุมานว่าเป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งที_มีกลิ_นเหมือนกนับางกลิ_นและมีรสเหมือนกนัทุกรส 
 Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ 
swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^ has_function(?a, ?funca) ^  
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
 
คําอธิบาย :  (?a) และ (?b) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง และ (?a)          
มีค่าของเนืjอสัมผสัคือ (?texturea) และ (?b) มีค่าของเนืjอสัมผสัคือ (?textureb) และค่าตัวแปรของ               
เนืjอสัมผสัของ (?a) และ (?b) มีค่าเหมือนกนั และ (?a) มีหน้าที_หลกั คือ (?funca) และ (?b) มีหน้าที_หลกั       
คือ (?funcb) และ ค่าของหน้าที_หลกัของ (?a) และ (?b) มีค่าตรงกนั ดงันัjน ให้อนุมานว่า (?a) เป็นวตัถุดิบ   
กลุ่มแป้งที_มีเนืjอสมัผสัที_เหมือนกนับางเนืjอสมัผสักบั (?b) และ (?a) มีเนืjอสมัผสัเหมือน (?b) 
สรุป : เป็นการเปรียบเทียบหาความเหมือนกนับางเนืjอสัมผสัของวตัถุดิบ ถา้หากมีค่าเนืjอสัมผสัระดบับน
เหมือนกันและวตัถุดิบมีคุณสมบัติในด้านหน้าที_หลักที_เหมือนกัน จะอนุมานว่าเป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้ง              
ที_มีเนืjอสมัผสัเหมือนกนับางเนืjอสมัผสั 
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รูปที 3.29 ตวัอยา่งกฎการเปรียบเทียบหาประสาทสมัผสัอาหารทังสามดา้น 
  
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  
is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) 
^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
 
คําอธิบาย :  (?a) และ (?b) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
และ (?a) มีกลิ_นเหมือนกนัทุกกลิ_นกบั (?b) และ (?a) มีรสเหมือนกนับางรสกบั (?b) และ (?a) มี
เนืjอสัมผสัทุกเนืjอสัมผสัเหมือนกนักบั (?b) และ (?a) มีหนา้ที_หลกั คือ (?funca) และ (?b) มี
หน้าที_หลกั คือ (?funcb) และค่าของหน้าที_หลกัของ (?a) และ (?b) มีค่าตรงกนั ดงันัjน ให้
อนุมานวา่ (?a) เป็นวตัถุดิบกลุ่มแป้งที_มีกลิ_นทุกกลิ_นเหมือนกนัและมีรสบางรสที_เหมือนกนัและ
มีเนืjอสัมผสัทุกเนืjอสัมผสัเหมือนกนักบั (?b) และ (?a) มีกลิ_นและมีรสและมีเนืjอสัมผสัเหมือน 
(?b) 
สรุป : เป็นการเปรียบเทียบประสาทสัมผสัทัjงสามดา้นของวตัถุดิบกลุ่มแป้งคือ กลิ_น รสชาติ 
และเนืjอสัมผสั ถา้หากมีกลิ_นเหมือนกนัทุกกลิ_นและมีรสชาติเหมือนกนับางรสและมีเนืjอสัมผสั
เหมือนกนัทุกเนืjอสัมผสัและวตัถุดิบมีคุณสมบติัในดา้นหน้าที_หลกัที_ เหมือนกนั จะอนุมานว่า
เป็นวัตถุดิบกลุ่มแป้งที_มีกลิ_นเหมือนกันทุกกลิ_นและมีรสเหมือนกันบางรสและเนืj อสัมผสั
เหมือนกนัทุกเนืjอสัมผสั 
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ตารางที 3.22 ตวัอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตังตน้และความสมัพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุม่กฎลาํดบัที 6 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_texture_brittleness Datatype 
properties 
- Crumby 
- Crunchy 
- Brittle 
- Non-Brittleness 
เป็นคุณสมบติัตังตน้ของคลาส
วตัถุดิบว่ามีค่าความเปราะเป็น
อย่างไร 
has_texture_chewiness Datatype 
properties 
- Tender 
- Chewy 
- Tough 
- Non-Chewiness 
เป็นคุณสมบติัตังตน้ของคลาส
วตัถุดิบว่ามีค่าความหนึบเป็น
อย่างไร 
has_texture_gumminess Datatype 
properties 
- Short 
- Mealy 
- Pastry 
- Gummy 
- Non-Gumminess 
เป็นคุณสมบติัตังตน้ของคลาส
วัตถุดิบว่ามีค่ าความเหนียว
เป็นอย่างไร 
has_texture_oiliness Datatype 
properties 
- Oily 
- Non-Oiliness 
เป็นคุณสมบติัตังตน้ของคลาส
วตัถุดิบว่ามีค่าความมันแบบ
นํามนัหรือไม ่
has_texture_creaminess Datatype 
properties 
- Creamy 
- Non-Creaminess 
เป็นคุณสมบติัตังตน้ของคลาส
วตัถุดิบว่ามีค่าความมันแบบ
ครีมหรือไม่ 
has_texture_viscosity Datatype 
properties 
- Thin 
- Viscous 
- Non-Viscosity 
เป็นคุณสมบติัตังตน้ของคลาส
วตัถุดิบว่ามีค่าความหนืดเป็น
อย่างไร 
has_function Datatype 
properties 
- Carb 
- Vegeatable 
- Meat 
- Seasoning 
คุณสมบัติผลลพัธ์ได้จากการ
ดาํเนินการกฎจากชุดกฎลาํดบั
ที 5 เป็นคุณสมบติัทีบ่งบอกว่า
ว ัต ถุ ดิ บ ส า ม า ร ถ ทํา ห น้ า ที
อย่างไรในเมนูอาหารได ้
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ตารางที 3.22 ตวัอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 6 
(ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_all_texture_of_ 
carb_as 
Object 
properties 
Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้งที มีเนื อ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
has_texture Datatype 
properties 
- Brittleness 
- Chewiness 
- Gumminess 
- Oiliness 
- Creaminess 
- Viscosity 
คุณสมบัติผลลพัธ์ได้จากการ
ดาํเนินการกฎจากชุดกฎลาํดบั
ที 1 บ่งบอกคุณสมบติัโดยรวม
ดา้นเนือสมัผสัว่ามีความเปราะ 
ความหนึบ ความเหนียว ความ
มนัแบบนํ ามนั ความมนัแบบ
ค รี ม  แ ล ะ ค ว า ม ข้ น ห นื ด 
หรือไม ่
is_same_some_texture_o
f_carb_as 
Object 
properties 
Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้งที มีเนื อ
สั ม ผัส เ ห มื อ น กัน บ า ง เ นื อ
สมัผสั 
is_same_texture_as Object 
properties 
Thai_Ingredient
_Group 
คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อ า ห า ร ไ ท ย ที มี เ นื อ สั ม ผัส
เหมือนกนั 
is_same_some_flavor_of
_carb_as 
Object 
properties 
Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้งที มีกลิน
เหมือนกนับางกลิน 
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ตารางที 3.22 ตวัอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 6 
(ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_all_taste_of_ 
carb_as 
Object 
properties 
Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้งที มีร ส
เหมือนกนัทุกรส 
is_same_some_flavor_ 
and_all_taste_of_carb_as 
Object 
properties 
Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้งที มีกลิน
เหมือนกันบางกลินและมีรส
เหมือนกนัทุกรส 
is_same_flavor_and_tast
e_as 
Object 
properties 
Thai_Ingredient
_Group 
คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยที มีกลินและรส
เหมือนกนั 
is_same_all_flavor_of_ 
carb_as 
Object 
properties 
Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้งที มีกลิน
เหมือนกนัทุกกลิน 
is_same_some_taste_of_ 
carb_as 
Object 
properties 
Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้งที มีร ส
เหมือนกนับางรส 
is_same_all_texture_of_ 
carb_as 
Object 
properties 
Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้งที มีเนื อ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
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ตารางที 3.22 ตวัอย่างอธิบายความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 6 
(ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_all_flavor_and_ 
some_taste_and_all_ 
texture_of_carb_as 
Object 
properties 
Carb คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้งที มีกลิน
เ ห มื อ น กั น ทุ ก ก ลิ น มี ร ส
เหมือน กัน บ างร สแ ละ เ นื อ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_flavor_and_ 
taste_and_texture_as 
Object 
properties 
Thai_Ingredient
_Group 
คุณสมบติัผลลพัธ์ทีบ่งบอกถึง
สมาชิกในคลาสวัตถุดิบใน
อาหารไทยที มีกลินและรส
และเนือสมัผสัเหมือนกนั 
 
ช. กฎลาํดบัที  7 กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครื องปรุง และเนือ ทีสามารถ
ชดเชยไดใ้นเมนูอาหารชนิดหนึง ๆ เพือหาผลลพัธ์ว่าวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ใน
เมนูอาหารชนิดหนึ ง ๆ มีวตัถุดิบใดสามารถชดเชยได ้ผลลพัธ์ความสัมพนัธ์ทีไดนี้ จะถูกเก็บไวใ้น
ฐานความรู้เพือให้ส่วนสืบคน้มาเรียกใช ้กฎการอนุมานจะแยกดาํเนินการกฎตามคลาสวตัถุดิบใน
อาหารไทย ดังนันแต่ละคลาสจะมีชุดกฎนี จาํนวน 26 กฎ ตามจาํนวนการแจกแจงค่าความจริง 
รูปแบบกฎของแต่ละกลุ่มมีจาํนวนเท่ากนัแตกต่างกนัเพียงชือคลาสและชือความสัมพนัธ์ว่าเป็น
ความสัมพนัธ์ของคลาสใด ดงันันจึงยกตวัอย่างกฎของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งเท่านัน 
ตวัอยา่งกฎการหาการชดเชยวตัถุดิบแสดงในรูปที 3.30 และตวัอย่างการอธิบายความสัมพนัธ์ตังตน้
และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 7 นีแสดงในตารางที 3.23 ตามลาํดบั 
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รูปที 3.30 ตวัอยา่งกฎการหาการชดเชยวตัถุดิบ 
 
ตารางที 3.23 ตวัอยา่งอธิบายความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 7 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
require_all_flavor_of_ 
carb_from 
Object 
properties 
Carb เ ป็นค วา มสัมพัน ธ์ที เ กิด ขึ น
ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ใ น ค ล า ส
เมนูอาหารและสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง
ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารตอ้งการ
กลินทุกกลินจากวัตถุ ดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้ง 
is_same_all_flavor_of_ 
carb_as 
Object 
properties 
Carb เ ป็นค วา มสัมพัน ธ์ที เ กิด ขึ น
ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ใ น ค ล า ส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง
วา่มีกลินเหมือนกนัทุกกลิน 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted _all_flavor_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b)  
 
คําอธิบาย : (?dish) คือค่าตวัแปรแทนสมาชิกของคลาสเมนูอาหารและ (?dish) ตอ้งการกลิ_นทุกกลิ_นจาก
วตัถุดิบที_ขาดแคลน (หรือวตัถุดิบที_เมนูอาหารต้องการ) แทนด้วยตัวแปร (?a) และ (?a) มีคุณสมบติั           
ด้านกลิ_นที_เหมือนกันทุกกลิ_นกับวตัถุดิบที_แทนด้วยตัวแปร (?b) และ (?dish)  มีวิธีการประกอบที_          
ตรงกันกับ (?b) และ (?a) มีรูปร่างที_ตรงกันกับ (?b) ดังนัjน ให้อนุมานว่า (?a) มีวตัถุดิบที_สามารถ            
ชดเชยไดใ้นแง่กลิ_นที_เหมือนกนัทุกกลิ_นคือ (?b) และ (?a) ถกูชดเชยไดด้ว้ย (?b) 
สรุป : เป็นการหาผลลพัธ์ว่าถา้หากเมนูอาหารตอ้งการกลิ_นทุกกลิ_นจากวตัถุดิบที_ขาดแคลนในคลาสอาหาร
ไทยกลุ่มแป้ง และวตัถุดิบอื_นใดในคลาสแป้งด้วยกันมีกลิ_นที_เหมือนกันทุกกลิ_นกับวตัถุดิบที_เมนูอาหาร
ตอ้งการและวตัถุดิบอื_นนัjนมีวธีิการประกอบที_ตรงกนักบัเมนูอาหารและวตัถุดิบที_เมนูอาหารตอ้งการมีรูปร่าง
ที_ตรงกนัแลว้ กล่าวไดว้่าวตัถุดิบอื_นนัjนสามารถชดเชยวตัถุดิบตัjงตน้ที_ขาดแคลนไปในเมนูอาหารได ้
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ตารางที 3.23 ตวัอยา่งอธิบายความสัมพนัธ์ตังตน้และความสัมพนัธ์ผลลพัธ์ของกลุ่มกฎลาํดบัที 7 
(ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_method_as Object 
properties 
Carb เป็นความสัมพันธ์ระหว่าง
สมาชิกในคลาสเมนูอาหาร
และสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ในอาหารไทยกลุ่มแป้งว่ามี
วิธีการประกอบทีเหมือนกนั 
is_same_shape_as Object 
properties 
Carb เป็นความสัมพันธ์ที เกิดขึ น
ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ใ น ค ล า ส
วัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
แป้งวา่มีรูปร่างเหมือนกนั 
is_substituted_all_flavor
_of_carb_by 
Object 
properties 
Carb เป็นความสัมพันธ์ที เกิดขึ น
ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ใ น ค ล า ส
วัตถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
แป้งว่ามีวตัถุดิบใดในคลาส
เดียวกันทีสามารถชดเชยได้
ในแง่กลินที เหมือนกันทุก
กลิน 
is_substituted_by Object 
properties 
Carb เป็นความสัมพันธ์ที เกิดขึ น
ร ะ ห ว่ า ง ส ม า ชิ ก ใ น ค ล า ส
วัตถุดิบในอาหารไทยว่า มี
วตัถุดิบใดทีชดเชยได ้
 
3) ออกแบบการสอบถามการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลน 
การดาํเนินการกฎตามทีอธิบายในหวัขอ้ก่อนหนา้จะให้ผลลพัธ์การชดเชยวตัถุดิบ
ทีขาดแคลนเก็บไวใ้นออนโทโลยี ซึ งผลลพัธ์การชดเชยนีสามารถสอบถามไดโ้ดยใชภ้าษาเอสคิว
ดบับิวอาร์แอล (SQWRL) เพือให้ไดผ้ลลพัธ์ทีรวดเร็ว จึงแบ่งการสอบถามออกเป็นสีกลุ่มตาม
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มต่าง ๆ ซึ งแต่ละกลุ่มแยกสอบถามตามความสัมพนัธ์ทีแจกแจงตามค่า
ความจริงทัง 26 ความสัมพนัธ์ โดยตวัอย่างการสอบถามดงัรูปที 3.31 คือการสอบถามถึงวตัถุดิบ    
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ทีสามารถชดเชยก๋วยเตีAยวเส้นเล็กในผดัไทยว่ามีวตัถุดิบอะไรทีสามารถชดเชยได้ ซึ งผลลพัธ์      
จากการสอบถามคือก๋วยเตีAยวเส้นหมี เส้นโซบะ เพน็เน่ ก๋วยเตีAยวเส้นเลก็ เส้นอุดง้และบุก แสดงดงั
รูปที 3.32 ตามลาํดบั การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบทังหมดแสดงในภาคผนวก ข  
 
 
 
รูปที 3.31 ตวัอยา่งการสอบถามการชดเชยวตัถุดิบ 
 
   
 
รูปที 3.32 ผลลพัธ์การสอบถามจากโปรแกรมโปรทีเจ 
  
 require_all_taste_and_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
 
คําอธิบาย:  (?dish) คือ ตวัแปรแทนเมนูอาหาร โดยที_ (?dish) ตอ้งการทุกรสชาติและบางเนืjอสัมผสัจาก
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งที_แทนด้วยตวัแปร (?a) และวตัถุดิบอื_นใดในคลาสเดียวกันนีj ซึ_ งแทนดว้ย       
ตวัแปร (?b) สามารถชดเชย (?a) ไดใ้นแง่รสชาติที_เหมือนกนัทุกรสชาติและเนืjอสัมผสัที_เหมือนกนับาง       
เนืjอสมัผสั ดงันัjนให้ทาํการแสดงผลดว้ยประโยค  “ทดแทน (?a) ใน (?dish) ไดโ้ดย (?b)” 
สรุป: สอบถามว่าเมนูอาหารตอ้งการรสชาติทัjงหมดและเนืjอสัมผสับางส่วนจากวตัถุดิบ และมีวตัถุดิบอื_นใด  
ที_สามารถชดเชยวตัถุดิบในแง่รสชาติที_เหมือนกันทัjงหมดและเนืj อสัมผัสที_เหมือนกันบางส่วนให้แสดง
ผลลพัธ์ออกมาในรูปประโยค “ทดแทนวตัถุดิบ (?a) ในเมนูอาหาร (?dish) ไดโ้ดย วตัถุดิบ (?b)” 
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3.2 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 
ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งในงานวิจยันี แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มคือ วตัถุดิบทีใส่ในออนโทโลยี 
และผูเ้ชียวชาญในการประเมินผลลพัธ์การอนุมาน ดงัอธิบายต่อไปนี  
 
3.2.1 ประชากร 
1) วตัถุดบิทีใช้ในอาหารไทย 
จาํนวนวตัถุดิบทั งหมดทีใชใ้นอาหารไทยจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแก้ว     
นาจพินิจ, 2542) จาํนวน 232 ชนิด  
2) วตัถุดบิทีใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป 
จาํนวนวตัถุดิบทีใช้ประกอบอาหารโดยทัวไปจาก “The Cook’s Book of 
Ingredients” (MacMillan, ed., 2010) จาํนวน 1,563 ชนิด 
3) ผู้เชียวชาญในการประเมนิ 
ผูเ้ชียวชาญทางดา้นคหกรรมศาสตร์ ผูเ้ชียวชาญทางดา้นเทคโนโลยีอาหาร และผู ้
ประกอบอาหารโดยทัวไป 
 
3.3.1 กลุ่มตัวอย่าง 
1) กลุ่มตวัอย่างของวัตถุดิบทีใช้ในอาหารไทย 
จาํนวนวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแกว้ นาจพินิจ, 
2542)  มีจาํนวนทังหมด 232 ชนิด นาํมาหาสัดส่วนของวตัถุดิบตวัอย่างจากการคาํนวณดว้ยสูตรหา
กลุ่มตวัอย่างของทาโร ยามาเน (Yamane, 1967) โดยยอมรับความคลาดเคลือนไดร้้อยละ 10 จากนัน
จึงนาํจาํนวนตวัอย่างวตัถุดิบทีไดไ้ปเปรียบเทียบสัดส่วนของอาหารไทยเมือแยกเป็นประเภทต่าง ๆ 
อีกครั งหนึง การคาํนวณหากลุ่มตวัอย่างดว้ยสูตรยามาเนเมือยอมรับความคลาดเคลือนไดร้้อยละ 10 
แสดงดงัสมการที 3-1 วตัถุดิบตวัอยา่งพร้อมทังคุณสมบติัทังหมดแสดงในภาคผนวก จ 
 
n =  


        (3-1) 
 
โดยที  n คือ  ขนาดของกลุ่มตวัอย่างทีตอ้งการ 
   N คือ  ขนาดของประชากร 
   e  คือ  ความคลาดเคลือนของกลุ่มตวัอยา่งทียอมรับได ้
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แทนค่า N =  232 
   e =  0.1 
 
กลุ่มตวัอย่าง =  

 (
.)
  =   69.87 
 
ดงันันกลุ่มตวัอย่างของวตัถุดิบในอาหารไทยมีจาํนวน 70 ชนิด  
 
จาํนวนวตัถุดิบตวัอย่างของวตัถุดิบในอาหารไทยนาํมาเปรียบเทียบหาค่าสัดส่วน
แยกตามวตัถุดิบแต่ละประเภทแสดงดงัตารางที 3.24 
 
ตารางที 3.24 การเปรียบเทียบสดัส่วนหาจาํนวนวตัถดิุบตวัอยา่งทีใชใ้นอาหารไทย 
ประเภทของวัตถุดิบ
จากตาํราอาหารไทย 
จํานวน คิดเป็นร้อยละ 
จํานวนเมือเทียบสัดส่วนกบั
กลุ่มตัวอย่างจาํนวน 70 ชนิด 
ปัดเศษขึน 
เครืองเทศ 10 4.33 3.031      4 
เครืองปรุง 25 10.82 7.574     8 
ไขมนั 11 4.76 3.332     4 
ผกัและผลไม ้ 122 52.81 36.967      37 
สมุนไพร 31 13.42 9.394      10 
อาหารแป้ง 11 4.76 3.332     4 
อาหารโปรตีน 22 9.52 6.664     7 
รวม 232 100.43 70.294     74 
 
จากตารางที 3.24 สรุปเป็นสัดส่วนของวตัถุดิบตวัอย่างแต่ละประเภททีใชใ้นการ
ประกอบอาหารไทยจากตาํราอาหารไทยแสดงดงัตารางที 3.25 
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ตารางที 3.25 สรุปจาํนวนวตัถุดิบจากตาํราอาหารไทยทีใส่ในออนโทโลย ี
ประเภทของวัตถุดบิจากตําราอาหารไทย จํานวนวัตถุดบิตัวอย่างทีใส่ในออนโทโลย ี
เครืองเทศ 4 
เครืองปรุง 8 
ไขมนั 4 
ผกัและผลไม ้ 37 
สมุนไพร 10 
อาหารแป้ง 4 
อาหารโปรตีน 7 
รวม 74 
 
2) กลุ่มตวัอย่างของวตัถุดบิทีใช้ในการประกอบอาหารโดยทัวไป 
จาํนวนกลุ่มตวัอย่างของวตัถุดิบทีใช้โดยทัวไปจาก “The Cook’s Book of 
Ingredients” (MacMillan, ed., 2010) มีจาํนวนทังหมด 1,563 ชนิด นาํมาหาสัดส่วนของวตัถุดิบ
ตวัอย่างทีใชป้ระกอบอาหารโดยทัวไปจากการคาํนวณดว้ยสูตรหากลุ่มตวัอย่างของทาโร ยามาเน 
(Yamane, 1967) โดยยอมรับความคลาดเคลือนไดร้้อยละ 10 จากนันจึงนาํจาํนวนตวัอย่างวตัถุดิบ  
ทีไดไ้ปเปรียบเทียบสัดส่วนของวตัถุดิบทีใชโ้ดยทัวไปทังหมดเมือแยกเป็นประเภทต่าง ๆ อีกครั ง
หนึ ง การคาํนวณหากลุ่มตวัอย่างของวตัถุดิบทีใชโ้ดยทัวไปแสดงในสมการที 3-2 วตัถุดิบตวัอย่าง
พร้อมทังคุณสมบติัทังหมดแสดงในภาคผนวก จ 
 
n =  


        (3-2) 
 
โดยที  n คือ  ขนาดของกลุ่มตวัอย่างทีตอ้งการ 
   N คือ  ขนาดของประชากร 
   e  คือ  ความคลาดเคลือนของกลุ่มตวัอยา่งทียอมรับได ้
 
แทนค่า N =  1,563 
   e =  0.1 
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กลุ่มตวัอย่าง =  
,
, (
.)
 = 93.98 
 
ดงันันกลุ่มตวัอย่างของวตัถุดิบทีใชโ้ดยทัวไปมีจาํนวน 94 ชนิด  
 
จํานวนวัตถุดิบตัวอย่างของวัตถุ ดิบที ใช้ประกอบอาหารโดยทัวไปนํามา
เปรียบเทียบหาค่าสัดส่วนแยกตามวตัถุดิบแต่ละประเภทแสดงดงัตารางที 3.26 
 
ตารางที 3.26 การเปรียบเทียบสัดส่วนหาจาํนวนวตัถุดิบตวัอย่างทีใช้ในการประกอบอาหาร
โดยทัวไป 
ประเภทของวัตถุดบิ
ทีใช้โดยทัวไป 
จํานวน คิดเป็นร้อยละ 
จํานวนเมือเทียบสัดส่วนกบั
กลุ่มตัวอย่างจาํนวน 94 ชนิด 
ปัดเศษขึน 
ไข่และผลิตภณัฑ์
จากนม 
40 2.56 2.4064 3 
ปลาและอาหารทะเล 190 12.16 11.4304 12 
ผลไม ้ 218 13.95 13.113 14 
ธญัพืช ขา้ว พาสตา้ 
และเส้นก๋วยเตีAยว 
110 7.04 6.6176 7 
สมุนไพร 104 6.65 6.251 7 
เนือสตัว ์ 269 17.21 16.1774 17 
ถัวเปลือกแข็ง 
และเมลด็พืช 
27 1.73 1.6262 2 
นํามนั นําส้มสายชู 
และเครืองปรุงรส 
146 9.34 8.7796 9 
เครืองเทศ 138 8.83 8.3002 9 
ผกั 321 20.54 19.3076 20 
รวม 1,563 100.00 94.00 100 
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จากตารางที  3.26 สรุปเป็นสัดส่วนของวตัถุดิบตวัอย่างแต่ละประเภททีใช้ในการ
ประกอบอาหารโดยทัวไปจาก “The Cook’s Book of Ingredients” ดงัตารางที 3.27 
 
ตารางที 3.27 สรุปจาํนวนวตัถุดิบทีใชป้ระกอบอาหารโดยทัวไปทีใส่ในออนโทโลยี 
ประเภทของวัตถุดบิทีใช้โดยทัวไป จํานวนวัตถุดบิตวัอย่างทีใส่ในออนโทโลย ี
ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม 3 
ปลาและอาหารทะเล 12 
ผลไม ้ 14 
ธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตีAยว 7 
สมุนไพร 7 
เนือสตัว ์ 17 
ถัวเปลือกแข็งและเมลด็พืช 2 
นํามนั นําส้มสายชู และเครื องปรุงรส 9 
เครืองเทศ 9 
ผกั 20 
รวม 100 
 
3) กลุ่มตวัอย่างของผู้เชียวชาญในการประเมิน 
กาํหนดกลุ่มตวัอย่างดว้ยวิธีการเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบเฉพาะเจาะจง โดยเลือกผูที้
มีความรู้และเชียวชาญในการประกอบอาหาร จาํนวน 3 คน ไดแ้ก่ อาจารยป์ระจาํโปรแกรมวิชา 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏันครราชสีมา 1 คน อาจารยป์ระจาํสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี 1 คน และ ผูป้ระกอบอาหารทัวไป 1 คน 
 
3.4 เครืองมอืทีใช้ในการวจิยั 
เครืองมือทีใช้ในการออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชย
วตัถุดิบมีรายละเอียดดงันี  
 
3.3.1 เครืองมอืทีใช้ในการพัฒนาระบบ 
1) เครืองคอมพวิเตอร์สําหรับพฒันาระบบ  
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เครืองคอมพิวเตอร์จาํนวน 1 เครือง มีคุณสมบติัดงันี  
ก. หน่วยประมวลผลกลาง: Intel(R)Core(TM)2 Duo processor T6400 @ 
2.00GHz 
ข. หน่วยความจาํสาํรอง: 2 GB DDR2 
ค. หน่วยความจาํหลกั: 250 GB 
ง. อุปกรณ์เชือมต่ออินเตอร์เน็ตไร้สาย: 802.1Q/1pVLAN Tagging 
จ. อุปกรณ์เสริมอืน ๆ เช่น เมาส์ แป้นพิมพ ์เครืองพิมพ ์เป็นตน้ 
2) ระบบปฏิบัตกิารและโปรแกรมประยุกต์สําหรับการพฒันาระบบ  
ก. ระบบปฏิบติัการ: Microsoft Windows XP Version 2002 Service Pack 3 
ข. โปรแกรมสร้างออนโทโลยี: Protege 3.4.7 
 
3.3.2 เครืองมอืทีใช้ในการประเมนิ 
เครืองมือทีใชใ้นการประเมินความถูกตอ้งของผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบ
คือแบบสอบถามผูใ้ชเ้พือสอบถามการตอบสนองการชดเชยวตัถุดิบทีไดจ้ากการสืบคน้ออนโทโลยี
อาหารไทย โดยข้อคาํถามทั งหมดในแบบสอบถามผูใ้ช้จะแสดงในภาคผนวก ค ลักษณะของ
แบบสอบถามมีดงันี  
1) ส่วนที  1 เป็นตารางให้ประเมินความเหมาะสมของคุณสมบัติทีต้องการจาก
วตัถุดิบต่ออาหารหนึ งอย่าง เกณฑ์การประเมินบ่งบอกถึงความจาํเป็นของคุณสมบติัทีต้องการ 
ระดบัการประเมินในแบบสอบถามมีการปรับคาํเพือใหผู้ป้ระเมินสามารถประเมินผลลพัธ์ไดง่้ายขึน
ดงันี  ความเหมือนทังหมดของค่าคุณลกัษณะ (All) ใชค้าํว่า จาํเป็นมาก ความเหมือนบางส่วนของค่า
คุณลกัษณะใชค้าํว่า (Some) หากในอาหารทีทาํการประเมินไม่ตอ้งการคุณสมบติัจากวตัถุดิบใช ้   
คาํวา่ไม่จาํเป็น คุณสมบติัทีตอ้งการแบ่งตามหนา้ทีและการใชง้านของวตัถุดิบแสดงในตารางที 3.28 
ตวัอย่างการประเมินความเหมาะสมของคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบต่ออาหารหนึงอย่างแสดง
ในตารางที 3.29 
2) ส่วนที 2 ประเมินการตอบสนองการสืบคน้ขอ้มูลทีมีฐานความรู้จากการพฒันา
ออนโทโลยีอาหารไทย โดยแสดงในแบบสอบถามว่าหากออนโทโลยีแสดงผลการชดเชยไดต้าม
ตวัอย่างแลว้ผูใ้ชรู้้สึกว่าออนโทโลยีสามารถแนะนําการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนไดใ้นระดบัใด
โดยมีลกัษณะคาํถามแบบประเมินค่า โดยตวัอย่างของขอ้คาํถามแสดงในตารางที 3.30 ส่วนเกณฑ์
การประเมิน กาํหนดเป็น 3 ระดบัคือ เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 
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3) ส่วนที 3 ส่วนความคิดเห็นของผูป้ระเมินถึงสาเหตุทีวตัถุดิบใช้ชดเชยไม่ได ้มี
ลกัษณะแบบสอบถามเป็นคาํถามปลายเปิด (Open-ended Question) 
4) ส่วนที 4 ขอ้เสนอวตัถุดิบทีผูป้ระเมินเห็นควรนาํมาใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลน
โดยให้เลือกจากรายการวตัถุดิบทีแนบไปพร้อมกบัแบบสอบถาม ตวัอย่างของขอ้คาํถามแสดงใน
ตารางที 3.31 
 
ตารางที 3.28 คุณสมบติัและระดบัการประเมินความเหมาะสมของคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบ 
คุณสมบัตทิีพจิารณา ระดบัการประเมนิ 
กลิน (Flavor) 
จาํเป็นมาก (All) 
จาํเป็นเลก็นอ้ย (Some) 
ไม่จาํเป็น 
รส (Taste) 
จาํเป็นมาก (All) 
จาํเป็นเลก็นอ้ย (Some) 
ไม่จาํเป็น 
เนือสัมผสั (Texture) 
จาํเป็นมาก (All) 
จาํเป็นเลก็นอ้ย (Some) 
ไม่จาํเป็น 
การใชง้าน (Using Purpose) 
ผกั (Vegetable) 
เนือ (Meat) 
แป้ง (Carb) 
เครืองปรุง (Seasoning) 
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ตารางที 3.29 ตวัอย่างการประเมินความเหมาะสมของคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบต่ออาหาร
หนึงอยา่ง 
อาหารชนิดที 1  ต้มยํา (กุ้ง) 
วัตถุดิบทีขาดแคลน 
คุณสมบัติทีต้องการจากวตัถุดิบ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนือสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ล็ก
น้อ
ย (
om
e)
 
ไม่
จํา
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ล็ก
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จํา
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ล็ก
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จํา
เป็
น 
ผัก
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
อ (
M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
 (S
ea
so
ni
ng
) 
ผกัชี (Coriander 
Leaf) 
             
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime Leaf) 
             
พริกขีหนู (Bird 
Pepper) 
             
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
             
กุง้ (Shrimp)              
 
ตารางที 3.30 ตวัอย่างขอ้คาํถามการตอบสนองต่อการสืบคน้ขอ้มูล 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในต้มยํา (กุ้ง) 
วัตถุดิบทีขาดแคลน วัตถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมิน 
เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 
ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัง (Cilantro) 
 ใบมะกรูด 
(Kaffirlime Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 
พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai Chili) 
 พริกเชอร์รีบอมบสี์แดง  
(Red Cherry Bomb Chilli) 
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ตารางที 3.31 ตวัอย่างขอ้คาํถามขอ้เสนอวตัถุดิบทีผูป้ระเมินเห็นควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาด
แคลนโดยใหเ้ลือกจากรายการวตัถุดิบทีแนบไปพร้อมกบัแบบสอบถาม 
ท่านคดิว่าวัตถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนํามาชดเชยวัตถุดิบทีขาดในการประกอบ ต้มยํา (กุ้ง) คอื 
ผกัชี สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ______________________________________    
ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ______________________________________   
พริกขีหนู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ______________________________________   
 
3.4 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
ขอ้มลูวตัถุดิบทีใชใ้นออนโทโลยีรวบรวมจากตาํราอาหารไทย (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) 
และตาํรา The Cook’s Book of Ingredients  (MacMillan, ed., 2010) ส่วนการเก็บรวบรวม
แบบสอบถามใชวิ้ธีนาํส่งแบบประเมินใหผู้ป้ระเมินดว้ยตนเอง  
 
3.1 การวเิคราะห์ข้อมูล 
  
3.5.1 การวเิคราะห์ผลการประเมนิความถูกต้องของออนโทโลย ี
การประเมินความถูกตอ้งของผลลพัธ์ออนโทโลยีใช้แนวคิดคอนฟิวชันเมตริกซ์ 
(Confusion Matrix) คอนฟิวชนัเมตริกซ์ คือ ตารางสรุปจาํนวนขอ้มูลทีตวัแบบมีการจาํแนกได้
ถกูตอ้งและไม่ถกูตอ้ง (Powers, 2007) สามารถนาํขอ้มลูในตารางไปใชค้าํนวณวดัประสิทธิภาพของ
ตวัแบบในการอนุมานผลลพัธ์ดว้ยวิธีการหาค่าความแม่นยาํ (Precision) ค่าความระลึก (Recall) และ
ค่าเอฟเมเชอร์ (F-Measure) แนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์แสดงในตารางที 3.32 
 
ตารางที 3.32 แนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ (Confusion Matrix) 
ค่าความจริงจากผู้ประเมนิ 
(Actual) 
ค่าทํานายจากตวัแบบ (Predicted) 
วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได ้
(Positive) 
วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยไม่ได ้ 
(Negative) 
วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได ้
(Positive) 
True Positive (TP) False Negative (FN) 
วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชย
ไม่ได ้(Negative) 
False Positive (FP) True Negative (TN) 
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True Positive (TP)  คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีระบบนาํเสนอวา่แทนทีได ้และผูป้ระเมินตอบ 
วา่เหมาะสมมากหรือเหมาะสมในการแทนที 
False Positive (FP)  คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีระบบนาํเสนอวา่แทนทีได ้แต่ผูป้ระเมินตอบ 
วา่ไม่เหมาะสมในการแทนที 
True Negative (TN) คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีระบบนาํเสนอวา่แทนทีไม่ได ้และผูป้ระเมิน 
ตอบวา่ไม่เหมาะสมในการแทนที 
False Negative (FN)  คือ  จาํนวนวตัถุดิบทีระบบนาํเสนอวา่แทนทีไม่ได ้แต่ผูป้ระเมินตอบ 
วา่เหมาะสมมาก หรือเหมาะสมในการแทนที 
 
ค่าความแม่นยาํ (Precision) คือ ค่าทีวดัความสามารถในการขจดัความรู้ทีไม่ถูกตอ้ง
ออกไป มีสูตรการคาํนวณดงัสมการที 3-3 
 
Precision = 

 ()
       (3-3) 
 
ค่าความระลึก (Recall) คือ ค่าทีวดัความสามารถของตวัแบบในการดึงความรู้ที
เกียวขอ้งออกมา มีสูตรการคาํนวณดงัสมการที 3-4 
 
Recall = 

 ()
                     (3-4) 
 
ค่าเอฟเมเชอร์ (F-Measure) คือ ค่าวดัประสิทธิภาพโดยรวมซึ งเป็นผลเฉลียจากค่า
ความแม่นยาํและค่าความระลึก มีสูตรการคาํนวณดงัสมการที 3-5 
 
F-Measure = 

 ()
                     (3-5) 
 
   โดยที P หมายถึง ค่าความแม่นยาํ 
    R หมายถึง ค่าความระลึก 
 
3.5.2 การวเิคราะห์ความคิดเห็นของผู้ประเมนิถึงสาเหตุทีวตัถุดิบใช้ชดเชยไม่ได้ 
วิเคราะห์โดยการบรรยายสรุปประเดน็จากขอ้มูลทีไดจ้ากแบบสอบถามในส่วนที 3
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บทที 4 
ผลการวิจยัและการอภปิรายผล 
 
 การดาํเนินการวิจยัเรืองการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบ ซึ ง
ไดศึ้กษาขอ้มลู ออกแบบ และพฒันาออนโทโลยีอาหารไทย มีผลการวิจยัและการอภิปรายการวิจยั
ออกเป็น 2 ส่วน คือ 
4.1 ผลการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบ 
4.2 ผลการประเมินออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบจากผูเ้ชียวชาญ 
 ผลการดาํเนินงานแต่ละส่วนมีรายละเอียดดงันี5  
 
4.1 ผลการพฒันาออนโทโลยอีาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดบิ 
แนวทางในการพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบมุ่งเน้นออกแบบ
ออนโทโลยีใหส้ามารถอนุมานความรู้ใหม่จากฐานความรู้ทีมีอยู่ โดยความรู้ใหม่ทีได ้ คือ ความรู้ใน
เรืองวตัถุดิบทีสามารถชดเชยกนัได ้ถา้หากมีวตัถุดิบขาดแคลนไปในการประกอบอาหารไทยชนิด
หนึ ง ๆ การวิจยันี5 มีการเก็บรวบรวมขอ้มูลเกียวกบัอาหารไทยและประสาทสัมผสัของอาหารเพือนาํ
ขอ้มูลทั5งสองดา้นมาวิเคราะห์และนาํไปออกแบบออนโทโลยีให้สามารถชดเชยกนัไดใ้นแง่รสชาติ 
กลิน และรสสัมผสั ผลทีไดจ้ากการออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชย
วตัถุดิบมีดงันี5  
4.1.1 คลาส 
คลาสและลาํดบัชั5นของคลาสต่าง ๆ แสดงดงันี5  
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1) Dish  (เมนูอาหาร) 
 Dipping  (เครืองจิ5ม) 
 Fried (ทอด) 
 Grilled (ปิ5 ง / ยา่ง) 
 Roasted (อบ) 
 Salad (ผสมคลุกเคลา้) 
 Side-dish (เครืองเคียง) 
 Soup (ตม้ / แกง) 
 Steamed (นึ ง) 
 Stir-fired (ผดั) 
2) Ingredient (วัตถุดิบ) 
 Fish-Seafood (ปลาและสตัวท์ะเล) 
 Fresh-Water-Fish (ปลานํ5าจืด) 
 Preserved-Water-Fish (ปลาหมกัดอง) 
 Roe (ไข่ปลา) 
 Salt-Water-Fish (ปลานํ5าเค็ม) 
 Seafood (สตัวท์ะเล) 
 Shellfish (สตัวที์มีเปลือกหรือกระดอง) 
 Fruits (ผลไม)้ 
 Berries (ผลไมต้ระกูลเบอร์รี ) 
 Bush (ผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะเป็นพุ่ม) 
 Citrus (ผลไมต้ระกูลส้ม) 
 Dried-Candies (ผลไมอ้บแหง้) 
 Orchards (ผลไมส้วน) 
 Stone (ผลไมที้มีเมลด็แขง็) 
 Sweet-Melon (แตงรสหวาน) 
 Tropical (ผลไมเ้มืองร้อน) 
 Grains-Rice-Pasta-Noodle (ธญัพชื ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตี?ยว) 
 Grains (ธญัพชื) 
 Noodle (เส้นก๋วยเตี?ยว) 
 Pasta (พาสตา้) 
 Rice (ขา้ว) 
 Herbs (สมุนไพร) 
 Meats (เนื5อสตัว)์ 
 Cattle (ปศุสตัว)์ 
 Cured_meat-Sausages (เนื5อสตัวแ์ปรรูป) 
 Game_bird (สตัวปี์กทีไดจ้ากการล่า) 
 Game_meat (สตัวบ์กทีไดจ้ากการล่า) 
 Offal (เครืองในสตัว)์ 
 Poultry (สัตวปี์ก) 
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คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
คลาสหลกั: Thing 
คลาสย่อย: Dipping, Fried, Grilled, Roasted, Salad, Side-dish, Soup, Steamed, Stir-fired 
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสเมนูอาหารทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: แสดงในตารางที 4.1 
คุณสมบัตผิลลพัธ์ทีได้จากการอนุมาน: แสดงในตารางที 4.2 
 
คลาสเมนูอาหารประเภทเครืองจิ,ม (Dipping) 
คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
2) Ingredient (วัตถุดิบ) 
 Dairy-Milk-Eggs (ไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม) 
 Milk (นม) 
 Dairy (ผลิตภณัฑจ์ากนม) 
 Eggs (ไข่) 
 Nuts-Seeds (ถัวเปลือกแขง็และเมลด็พืช) 
 Nuts (ถัวเปลือกแขง็) 
 Seeds (เมลด็พืช) 
 Oils-Vinegars-Flavorings (นํ5ามนั นํ5าส้มสายชู และเครืองปรุงรส) 
 Flavorings (เครืองปรุงรส) 
 Oils (นํ5ามนั) 
 Vinegars (นํ5าส้มสายชู) 
 Spices (เครืองเทศ) 
 Vegetables (ผกั) 
 Brassicas (ผกัจาํพวกกระหลํา) 
 Bulbs (ผกัทีเป็นหวั) 
 Flowers (ผกัทีเป็นดอก) 
 Fruiting (ผกัทีเป็นผล) 
 Leaves-Leafy_greens (ผกัทีเป็นใบและผกัใบเขียว) 
 Mushroom-Fungi (เห็ดและฟังไจ) 
 Pods (ผกัทีเป็นฝัก) 
 Roots-Tubers (ผกัจาํพวกรากและหวั) 
 Sea-Vegetables (ผกัทีมาจากนํ5า) 
 Shoots-Stems (ผกัทีเป็นหน่อ) 
3) Thai_Ingredient_Group (วัตถุดิบในอาหารไทย) 
 Carb (บริโภคเป็นแป้ง) 
 Meat (บริโภคเป็นเนื5อ) 
 Seasoning (บริโภคเป็นเครืองปรุง) 
 Vegetable (บริโภคเป็นผกั) 
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คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทเครืองจิ5ม 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสเมนูอาหาร 
 
คลาสเมนูอาหารประเภททอด (Fried) 
คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภททอด 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสเมนูอาหาร 
 
คลาสเมนูอาหารประเภทปิ, ง / ย่าง (Grilled) 
คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทปิ5 งหรือย่าง 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสเมนูอาหาร 
 
คลาสเมนูอาหารประเภทอบ (Roasted) 
คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทอบ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสเมนูอาหาร 
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คลาสเมนูอาหารประเภทผสมคลุกเคล้า (Salad) 
คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทผสมคลุกเคลา้ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสเมนูอาหาร 
 
คลาสเมนูอาหารประเภทเครืองเคยีง (Side-dish) 
คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทเครืองเคียง 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสเมนูอาหาร 
 
คลาสเมนูอาหารประเภทต้ม / แกง (Soup) 
คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทตม้หรือแกง 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสเมนูอาหาร 
 
คลาสเมนูอาหารประเภทนึง (Steamed) 
คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทนึง 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 
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คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสเมนูอาหาร 
 
คลาสเมนูอาหารประเภทผดั (Stir-Fried) 
คลาสหลกั: คลาสเมนูอาหาร (Dish) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมนูอาหารไทยประเภทผดั 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสเมนูอาหาร 
 
คลาสวตัถุดบิ (Ingredient) 
คลาสหลกั: Thing 
คลาสย่อย: Fish-Seafood, Fruits, Grains-Rice-Pasta-Noodle, Herbs, Meats, Dairy-Milk-Eggs, 
Nuts-Seeds, Oils-Vinegars-Flavourings, Spices,Vegetables 
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสวตัถุดิบทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: แสดงในตารางที 4.3 
คุณสมบัตผิลลพัธ์ทีได้จากการอนุมาน:   แสดงในตารางที 4.4 
 
คลาสปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 
คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  
คลาสย่อย: Freshwater-Fish, Saltwater-Fish, Seafood, Shellfish, Roe, Preserved-Fish 
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสปลาและสัตวท์ะเลทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสปลานํ,าจดื (Freshwater-Fish) 
คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
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คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือปลานํ5าจืด 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสปลานํ,าเค็ม (Saltwater-Fish) 
คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือปลานํ5าเคม็ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสสัตว์ทะเล (Seafood) 
คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวท์ะเล 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสสัตว์ทีมเีปลอืกหรือกระดอง (Shellfish) 
คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวที์มีเปลือกหรือกระดอง 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
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คลาสไข่ปลา (Roe) 
คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือไข่ปลาต่างๆ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสปลาหมกัดอง (Preserved-Fish) 
คลาสหลกั: ปลาและอาหารทะเล (Fish-Seafood) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือปลาหมกัดองต่างๆ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสเนื,อสัตว์ (Meat) 
คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  
คลาสย่อย: Cattle, Poultry, Game_Bird, Game_Meat, Offal, Cured_Meat_and_Sausages 
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสเนื5อสัตวที์มีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสปศุสัตว์ (Cattle) 
คลาสหลกั: คลาสเนื5อสตัว ์(Meat) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือปศุสัตวต่์างๆ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
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คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสสัตว์ปีก (Poultry) 
คลาสหลกั: คลาสเนื5อสัตว ์(Meat) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวปี์กต่างๆ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสสัตว์ปีกทีได้จากการล่า (Game_Bird) 
คลาสหลกั: คลาสเนื5อสัตว ์(Meat) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวปี์กทีไดจ้ากการล่า 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสสัตว์บกทีได้จากการล่า (Game_Meat) 
คลาสหลกั: คลาสเนื5อสัตว ์(Meat) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือสตัวบ์กทีไดจ้ากการล่า 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสเครืองในสัตว์ (Offal) 
คลาสหลกั: คลาสเนื5อสัตว ์(Meat) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
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คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเครืองในสัตว ์
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสเนื,อสัตว์แปรรูป (Cured_Meat_and_Sausages) 
คลาสหลกั: คลาสเนื5อสัตว ์(Meat) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเนื5อสตัวแ์ปรรูป 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  
คลาสย่อย: Brassicas, Bulbs, Shoots_and_Stems, Fruitings, Leaves_and_Lafy_Greens, Flowers  
Mushrooms_and_Fungi, Pods, Roots_and_Tubers, Sea_Vegetables  
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสผกัทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผกัจาํพวกกระหลํา (Brassicas) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัจาํพวกกระหลํา 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
118 
คลาสผกัทีเป็นหัว (Bulbs) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นหวั 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผกัทีเป็นหน่อ (Shoots_and_Stems) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นหน่อ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผกัทีเป็นผล (Fruitings) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นผล 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผกัทีเป็นใบและผกัใบเขียว (Leaves_and_Leafy_Greens) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นใบและผกัใบ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
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คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสเห็ดและฟังไจ (Mushrooms and Fungi) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเห็ดและฟังไจ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผกัทีเป็นฝัก (Pods) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นฝัก 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผกัจาํพวกรากและหัว (Roots and Tubers) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัจาํพวกรากและหวั 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผกัทีมาจากนํ,า (Sea Vegetables) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
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คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีมาจากนํ5า 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผกัทีเป็นดอก (Flowers) 
คลาสหลกั: คลาสผกั (Vegetables) 
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผกัทีเป็นดอก 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสสมุนไพร (Herbs) 
คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient)  
คลาสย่อย: ไม่มี 
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือของสมนุไพร 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสถัวเปลอืกแข็งและเมลด็พืช (Nuts_and_Seeds) 
คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 
คลาสย่อย: Nuts และ Seeds  
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสถัวเปลือกแขง็และเมลด็พืชทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
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คลาสถัวเปลอืกแข็ง (Nuts) 
คลาสหลกั: คลาสถัวเปลือกแขง็และเมลด็พืช (Nuts_and_Seeds) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือถัวเปลือกแขง็ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสเมลด็พชื (Seeds) 
คลาสหลกั: คลาสถัวเปลือกแขง็และเมลด็พืช (Nuts_and_Seeds) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเมลด็พืช 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสเครืองเทศ (Spices) 
คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสเครืองเทศทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสไข่และผลติภัณฑ์จากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 
คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 
คลาสย่อย: Dairy Milk และ Eggs 
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนมทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
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คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสนม (Milk) 
คลาสหลกั: คลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือนมชนิดต่างๆ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผลติภณัฑ์จากนม (Dairy) 
คลาสหลกั: คลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือผลิตภณัฑจ์ากนมชนิดต่างๆ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสไข่ (Eggs) 
คลาสหลกั: คลาสไข่และผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy_and_Milk_and_Eggs) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือไข่ชนิดต่างๆ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผลไม้ (Fruits) 
คลาสหลกั: วตัถุดิบ (Ingredient) 
คลาสย่อย: Berries Bush Citrus Orchard Stone Sweet Melon Tropical และ Drieds_and_Candies 
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คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสผลไมที้มีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผลไม้ตระกลูเบอร์รี (Berries) 
คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือผลไมต้ระกลูเบอร์รี  
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผลไม้จากพชืทีมลีกัษณะเป็นพุ่ม (Bush) 
คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมจ้ากพืชทีมีลกัษณะเป็นพุ่ม 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผลไม้ตระกลูส้ม (Citrus) 
คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมต้ระกลูสม้ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
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คลาสผลไม้สวน (Orchard) 
คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมส้วน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผลไม้ทีมเีมลด็แข็ง (Stone) 
คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมที้มีเมลด็แขง็ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสแตงรสหวาน (Sweet_melon) 
คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือแตงทีมีรสหวาน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผลไม้เมอืงร้อน (Tropical) 
คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมเ้มืองร้อน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
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คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสผลไม้อบแห้ง (Drieds_and_Candies) 
คลาสหลกั: คลาสผลไม ้(Fruits) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือผลไมอ้บแหง้ 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสธัญพชื ข้าว พาสต้าและเส้นก๋วยเตี<ยว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 
คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 
คลาสย่อย: Grain Rice Pasta และ Noodles  
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสธัญพืช ขา้ว พาสตา้และเส้นก๋วยเตี?ยวทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ย
คลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสธัญพชื (Grain) 
คลาสหลกั: คลาสธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตี?ยว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือธญัพืช 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสข้าว (Rice) 
คลาสหลกั: คลาสธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตี?ยว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 
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คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือขา้ว 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสเส้นก๋วยเตี<ยว (Noodle) 
คลาสหลกั: คลาสธญัพืช ขา้ว พาสตา้และเสน้ก๋วยเตี?ยว (Grain_Rice_Pasta_and_Noodles) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือเสน้ก๋วยเตี?ยว 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสนํ,ามนั นํ,าส้มสายชูและเครืองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 
คลาสหลกั: คลาสวตัถุดิบ (Ingredient) 
คลาสย่อย: Oils Vinegar และ Flavorings  
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสนํ5 ามนั นํ5 าส้มสายชูและเครืองปรุงรสทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ย
คลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสนํ,ามนั (Oils) 
คลาสหลกั: คลาสนํ5ามนั นํ5าส้มสายชูและเครืองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือของนํ5ามนั 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
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คลาสนํ,าส้มสายชู (Vinegar) 
คลาสหลกั: คลาสนํ5ามนั นํ5าส้มสายชู และเครืองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือของนํ5าส้มสายชู 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสเครืองปรุงรส (Flavorings) 
คลาสหลกั: คลาสนํ5ามนั นํ5าส้มสายชู และเครืองปรุงรส (Oil_and_Vinegar_and_Flavorings) 
คลาสย่อย: ไม่มี  
คําอธิบาย: คลาสทีมีสมาชิกของคลาสคือชือของเครืองปรุงรส 
คุณสมบัตติั,งต้น: คุณสมบติัตั5งตน้ตามคลาสแม่คือคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติผลลัพธ์ทีได้จากการอนุมาน: คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานตามคลาสแม่คือ
คลาสวตัถุดิบ 
 
คลาสวตัถุดบิในอาหารไทย (Thai_Ingredient_Group) 
คลาสหลกั: Thing 
คลาสย่อย: Carb, Meat, Seasoning, Vegetable 
คําอธิบาย: แนวคิดของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยทีมีตวับ่งชี5 เป็นตวัอธิบายดว้ยคลาสอืน 
คุณสมบัตติั,งต้น: ไม่มี 
คุณสมบัตผิลลพัธ์ทีได้จากการอนุมาน: แสดงในตารางที 4.5 
 
4.1.2 คุณสมบัตขิองคลาส 
คุณสมบติัของคลาสแยกเป็น 2 ประเภท คือ คุณสมบติัของขอ้มูล และคุณสมบติัของ
วตัถุ ในทีนี5 แสดงชือคุณสมบติัทั5งหมดของคลาสทั5งนี5 รายละเอียดของคุณสมบติัทั5งหมดแสดงใน
ภาคผนวก ฉ  
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ตารางที 4.1 คุณสมบติัตั5งตน้ของคลาสเมนูอาหาร 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
sensory_condition 
interest_all_flavor_of_carb_from 
interest_all_taste_of_carb_from 
interest_all_texture_of_carb_from 
interest_some_flavor_of_carb_from 
interest_some_taste_of_carb_from 
interest_some_texture_of_carb_from 
not_interest_flavor_of_carb_from 
not_interest_taste_of_carb_from 
not_interest_texture_of_carb_from 
interest_all_flavor_of_meat_from 
interest_all_taste_of_meat_from 
interest_all_texture_of_meat_from 
interest_some_flavor_of_meat_from 
interest_some_taste_of_meat_from 
interest_some_texture_of_meat_from 
not_interest_flavor_of_meat_from 
not_interest_taste_of_meat_from 
not_interest_texture_of_meat_from 
interest_all_flavor_of_vegetable_from 
interest_all_taste_of_vegetable_from 
interest_all_texture_of_vegetable_from 
interest_some_flavor_of_vegetable_from 
interest_some_taste_of_vegetable_from 
interest_some_texture_of_vegetable_from 
not_interest_flavor_of_vegetable_from 
not_interest_taste_of_vegetable_from 
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ตารางที 4.1 คุณสมบติัตั5งตน้ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
not_interest_texture_of_vegetable_from 
interest_all_flavor_of_seasoning_from 
interest_all_taste_of_seasoning_from 
interest_all_texture_of_seasoning_from 
interest_some_flavor_of_seasoning_from 
interest_some_taste_of_seasoning_from 
interest_some_texture_of_seasoning_from 
not_interest_flavor_of_seasoning_from 
not_interest_taste_of_seasoning_from 
not_interest_texture_of_seasoning_from 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Datatype Properties 
has_dish_method 
 
ตารางที 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
require_sensory_from 
require_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_from 
require_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_from 
require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_from 
require_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_from 
require_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_from 
require_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_from 
require_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_from 
require_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_from 
require_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_from 
require_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_from 
require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_from 
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ตารางที 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ)  
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
require_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_from 
require_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_from 
require_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_from 
require_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_from 
require_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_from 
require_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 
require_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 
require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 
require_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 
require_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 
require_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 
require_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 
require_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 
require_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 
require_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 
require_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 
require_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 
require_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 
require_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 
require_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 
require_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 
require_all_flavor_and_all_taste_of_carb_from 
require_all_flavor_and_all_taste_of_meat_from 
require_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_from 
require_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_from 
require_all_flavor_and_all_texture_of_carb_from 
require_all_flavor_and_all_texture_of_meat_from 
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ตารางที 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ)   
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
require_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_from 
require_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_from 
require_all_flavor_and_some_taste_of_carb_from 
require_all_flavor_and_some_taste_of_meat_from 
require_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_from 
require_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_from 
require_all_flavor_and_some_texture_of_carb_from 
require_all_flavor_and_some_texture_of_meat_from 
require_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_from 
require_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_from 
require_all_flavor_of_carb_from 
require_all_flavor_of_meat_from 
require_all_flavor_of_seasoning_from 
require_all_flavor_of_vegetable_from 
require_all_taste_and_all_texture_of_carb_from 
require_all_taste_and_all_texture_of_meat_from 
require_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 
require_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 
require_all_taste_and_some_texture_of_carb_from 
require_all_taste_and_some_texture_of_meat_from 
require_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 
require_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 
require_all_taste_of_carb_from 
require_all_taste_of_meat_from 
require_all_taste_of_seasoning_from 
require_all_taste_of_vegetable_from 
require_all_texture_of_carb_from 
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ตารางที 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ)  
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
require_all_texture_of_meat_from 
require_all_texture_of_seasoning_from 
require_all_texture_of_vegetable_from 
require_some_flavor_and_all_taste_of_carb_from 
require_some_flavor_and_all_taste_of_meat_from 
require_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_from 
require_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_from 
require_some_flavor_and_all_texture_of_carb_from 
require_some_flavor_and_all_texture_of_meat_from 
require_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_from 
require_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_from 
require_some_flavor_and_some_taste_of_carb_from 
require_some_flavor_and_some_taste_of_meat_from 
require_some_flavor_and_some_taste_of_carb_from 
require_some_flavor_and_some_taste_of_meat_from 
require_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_from 
require_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_from 
require_some_flavor_and_some_texture_of_carb_from 
require_some_flavor_and_some_texture_of_meat_from 
require_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_from 
require_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_from 
require_some_flavor_of_carb_from 
require_some_flavor_of_meat_from 
require_some_flavor_of_seasoning_from 
require_some_flavor_of_vegetable_from 
require_some_taste_and_all_texture_of_carb_from 
require_some_taste_and_all_texture_of_meat_from 
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ตารางที 4.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ)  
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
require_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_from 
require_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_from 
require_some_taste_and_some_texture_of_carb_from 
require_some_taste_and_some_texture_of_meat_from 
require_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_from 
require_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_from 
require_some_taste_of_carb_from 
require_some_taste_of_meat_from 
require_some_taste_of_seasoning_from 
require_some_taste_of_vegetable_from 
require_some_texture_of_carb_from 
require_some_texture_of_meat_from 
require_some_texture_of_seasoning_from 
require_some_texture_of_vegetable_from 
is_same_method_as 
 
ตารางที 4.3 คุณสมบติัตั5งตน้ของคลาสวตัถุดิบ 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Datatype Properties 
has_ingredient_method 
available_to_use_as 
has_adaptable_particle_shape 
has_adaptable_portion_shape 
has_adaptable_strip_shape 
has_original_particle_shape 
has_original_portion_shape 
has_original_strip_shape 
has_flavor_beverage_compounded 
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ตารางที 4.3 คุณสมบติัตั5งตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Datatype Properties 
has_flavor_beverage_fermented 
has_taste_astringent 
has_flavor_beverage_unfermented 
has_flavor_cooked_broth 
has_flavor_cooked_fruit 
has_flavor_spice_hot 
has_flavor_cooked_vegetable 
has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried 
has_flavor_fat_animal 
has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked 
has_flavor_empyreumatic_smoky 
has_flavor_fruit_citrus 
has_flavor_fat_vegetable 
has_flavor_fruit_noncitrus 
has_flavor_meat_fish 
has_flavor_meat_fowl 
has_flavor_meat_mammal 
has_flavor_spice_aromatic 
has_flavor_spice_hot 
has_flavor_spice_lachrymatory 
has_flavor_meat_mammal 
has_flavor_spice_aromatic 
has_flavor_stench_fermented 
has_flavor_stench_oxidized 
has_flavor_vegetable_dried 
has_flavor_vegetable_fresh 
has_taste_bitter 
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ตารางที 4.3 คุณสมบติัตั5งตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Datatype Properties 
has_taste_capsaicin 
has_taste_hot 
has_taste_salty 
has_taste_sour 
has_taste_sweet 
has_taste_umami 
has_texture_brittleness 
has_texture_chewiness 
has_texture_creaminess 
has_texture_gumminess 
has_texture_oiliness 
has_texture_viscosity 
 
ตารางที 4.4 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสวตัถุดิบ 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Datatype Properties 
has_function 
has_flavor 
has_flavor 
has_taste 
has_texture 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
is_same_method_as 
is_same_shape_as 
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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as 
is_same_all_flavor_and_all_Taste_and_all_texture_of_meat_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 
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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_of_carb_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_of_meat_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as 
is_same_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_of_carb_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_of_meat_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as 
is_same_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_of_carb_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_of_meat_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as 
is_same_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_of_carb_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_of_meat_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as 
is_same_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as 
is_same_all_flavor_and_all_texture_of_carb_as 
is_same_all_flavor_and_all_texture_of_meat_as 
is_same_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as 
is_same_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as 
is_same_all_flavor_and_some_texture_of_carb_as 
is_same_all_flavor_and_some_texture_of_meat_as 
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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
is_same_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as 
is_same_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_and_all_texture_of_carb_as 
is_same_some_flavor_and_all_texture_of_meat_as 
is_same_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as 
is_same_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_and_some_texture_of_carb_as 
is_same_some_flavor_and_some_texture_of_meat_as 
is_same_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as 
is_same_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as 
is_same_all_taste_and_all_texture_of_carb_as 
is_same_all_taste_and_all_texture_of_meat_as 
is_same_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 
is_same_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 
is_same_all_taste_and_some_texture_of_carb_as 
is_same_all_taste_and_some_texture_of_meat_as 
is_same_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 
is_same_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 
is_same_some_taste_and_all_texture_of_carb_as 
is_same_some_taste_and_all_texture_of_meat_as 
is_same_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as 
is_same_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as 
is_same_some_taste_and_some_texture_of_carb_as 
is_same_some_taste_and_some_texture_of_meat_as 
is_same_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as 
is_same_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as 
is_same_all_flavor_of_carb_as 
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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
is_same_all_flavor_of_meat_as 
is_same_all_flavor_of_seasoning_as 
is_same_all_flavor_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_of_carb_as 
is_same_some_flavor_of_meat_as 
is_same_some_flavor_of_vegetable_as 
is_same_some_flavor_of_seasoning_as 
is_same_all_taste_of_carb_as 
is_same_all_taste_of_meat_as 
is_same_all_taste_of_seasoning_as 
is_same_all_taste_of_vegetable_as 
is_same_some_taste_of_carb_as 
is_same_some_taste_of_meat_as 
is_same_some_taste_of_seasoning_as 
is_same_some_taste_of_vegetable_as 
is_same_all_texture_of_carb_as 
is_same_all_texture_of_meat_as 
is_same_all_texture_of_seasoning_as 
is_same_all_texture_of_vegetable_as 
is_same_some_texture_of_carb_as 
is_same_some_texture_of_meat_as 
is_same_some_texture_of_seasoning_as 
is_same_some_texture_of_vegetable_as 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 
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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_of_carb_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_of_meat_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_carb_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_meat_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_of_carb_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_of_meat_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_texture_of_carb_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_texture_of_meat_by 
is_substituted_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_by 
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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
is_substituted_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_all_flavor_of_carb_by 
is_substituted_all_flavor_of_meat_by 
is_substituted_all_flavor_of_seasoning_by 
is_substituted_all_flavor_of_vegetable_by 
is_substituted_all_taste_and_all_texture_of_carb_by 
is_substituted_all_taste_and_all_texture_of_meat_by 
is_substituted_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_carb_by 
is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_meat_by 
is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_all_taste_of_carb_by 
is_substituted_all_taste_of_meat_by 
is_substituted_all_taste_of_seasoning_by 
is_substituted_all_taste_of_vegetable_by 
is_substituted_all_texture_of_carb_by 
is_substituted_all_texture_of_meat_by 
is_substituted_all_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_all_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_by 
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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_of_carb_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_of_meat_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_texture_of_carb_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_texture_of_meat_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_carb_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_meat_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_texture_of_carb_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_texture_of_meat_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_some_flavor_of_carb_by 
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ตารางที 4.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
ประเภทคุณสมบัต:ิ  Object Properties 
is_substituted_some_flavor_of_meat_by 
is_substituted_some_flavor_of_seasoning_by 
is_substituted_some_flavor_of_vegetable_by 
is_substituted_some_taste_and_all_texture_of_carb_by 
is_substituted_some_taste_and_all_texture_of_meat_by 
is_substituted_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_some_taste_and_some_texture_of_carb_by 
is_substituted_some_taste_and_some_texture_of_meat_by 
is_substituted_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_by 
is_substituted_some_taste_of_carb_by 
is_substituted_some_taste_of_meat_by 
is_substituted_some_taste_of_seasoning_by 
is_substituted_some_taste_of_vegetable_by 
is_substituted_some_texture_of_carb_by 
is_substituted_some_texture_of_meat_by 
is_substituted_some_texture_of_seasoning_by 
is_substituted_some_texture_of_vegetable_by 
 
4.2 ผลการประเมนิออนโทโลยอีาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดบิจากผู้เชียวชาญ 
 การประเมินออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบ ประเมินดว้ยการส่ง
แบบสอบถามให้ผูเ้ชียวชาญประเมินว่า วตัถุดิบทีถูกอนุมานจากฐานความรู้สามารถใช้ชดเชย
วตัถุดิบทีขาดแคลนไดห้รือไม่ โดยตวัอย่างเมนูอาหารไทยทีนาํมาทดลองคือ อาหารคาวทีไดรั้บ
ความนิยมจากชาวต่างชาติจาํนวน 10 อย่าง ผลการประเมินแบ่งออกเป็น 2 ส่วนตามแบบสอบถาม
ผูใ้ช้ คือ ส่วนการตอบสนองการสืบค้นข้อมูล และส่วนความคิดเห็นของผูป้ระเมินถึงสาเหตุที
วตัถุดิบใชช้ดเชยไม่ได ้โดยรายละเอียดแต่ละส่วนมีดงันี5  
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4.2.1 ส่วนการตอบสนองการสืบค้นข้อมูล 
การตอบสนองการสืบคน้ใชผ้ลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานหาความรู้ใหม่โดยแยกตาม
เมนูอาหาร และจดัทาํเป็นแบบสอบถามเพือนาํไปประเมินโดยผูเ้ชียวชาญจาํนวน 3 คน ตามทีกล่าว
ไวใ้นบทที 3 หลงัจากผูเ้ชียวชาญตอบแบบสอบถามแลว้ นําผลการประเมินมาหาแนวโน้มการ
ประเมินว่าวตัถุดิบสามารถชดเชยได้ เหมาะสม หรือเหมาะสมมาก หรือไม่เหมาะสมเลย ทั5 งนี5
ตวัอยา่งวิธีการแปลผลเพือหาแนวโนม้การประเมินแสดงในตารางที 4.6 
 
ตารางที 4.6 ตวัอยา่งวิธีการแปลผลเพือหาแนวโนม้การประเมินของวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) 
วตัถุดบิที
ขาด 
วตัถุดบิทีอนุมานว่า
ชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน
คนที 1  
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห็ดฟาง 
(Straw 
Mushroom) 
บวบ (Angled 
Gourd)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
แตงซูกินี 
(Zucchini)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
ขนุนดิบ (Green 
Jackfruit)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
มะเขือยาว (Long 
Green Eggplant)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เห็ดกระดุม (Button 
Mushroom)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
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ตารางที 4.6 ตวัอยา่งวิธีการแปลผลเพือหาแนวโนม้การประเมินของวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) (ต่อ) 
วตัถุดบิที
ขาด 
วตัถุดบิทีอนุมานว่า
ชดเชยได้ 
ผู้ประเมนิ
คนที 1  
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมนิ
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
กุง้สด 
(Shrimp) 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd)  
 
   
  
  
คาํตอบไม่
เหมือนกนั 
เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
  
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
ปลาไหลคองเกอร์ 
(Conger Eel)  
 
   
 
 
 
 
เหมาะสม 
อเมริกนัลอ็บสเตอร์ 
(American Lobster)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั 
(Haddock)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
ปลานิล (Tilapia) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
ปลาอาร์กติกคอ็ด 
(Arctic Cod)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
ผกัชี 
(Coriander 
Leaf) 
ผกัชีฝรัง (Cilantro) 
 
 
 
 
  
 
  
เหมาะสมมาก 
พริกขี5หนู 
(Bird 
Pepper) 
พริกชี5 ฟ้าแดง (Red 
Thai Chili)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
พริกเชอร์รีบอมบสี์
แดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
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จากนั5นจะนาํแนวโนม้การประเมินทีไดไ้ปคาํนวณตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
ดงัตวัอยา่งต่อไปนี5  
ตวัอยา่งการคาํนวณดว้ยแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
เมือมีจาํนวนวตัถุดิบในออนโทโลยีทั5งหมด 240 ชนิด แลว้ผูป้ระเมินทั5งสามคน
ประเมินการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนดงัตารางที 4.7 
 
ตารางที 4.7 ตวัอยา่งการประเมินผลการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนในตม้ยาํ (กุง้) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน 
วตัถุดบิทีระบบอนุมาน 
ว่าชดเชยได้ 
ผลการ
ประเมนิ 
วตัถุดบิอืนทีผู้
ประเมินเสนอ 
เห็ดฟาง 
(Straw Mushroom) 
บวบ (Angled Gourd) ไม่เหมาะสม 
- 
 
แตงซูกินี (Zucchini) ไม่เหมาะสม 
ขนุนดิบ (Green Jackfruit) ไม่เหมาะสม 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake Mushroom) 
เหมาะสม 
มะเขือยาว 
(Long Green Eggplant) 
ไม่เหมาะสม 
เห็ดกระดุม 
(Button Mushroom) 
เหมาะสม 
ใบมะกรูด (Kaffirlime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf) เหมาะสม - 
กุง้สด (Shrimp) เตา้หู้แผน่ (Bean Curd) คาํตอบไม่
เหมือนกนั 
- 
เตา้หู้ไข่ (Egg Tofu) ไม่เหมาะสม 
ปลาไหลคองเกอร์ 
(Conger Eel) 
ไม่เหมาะสม 
อเมริกนัล็อบสเตอร์ 
(American Lobster) 
เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั (Haddock) เหมาะสม 
ปลานิล (Tilapia) เหมาะสม 
ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) เหมาะสม 
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ตารางที 4.7 ตวัอยา่งการประเมินผลการชดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนในตม้ยาํ (กุง้) (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน 
วตัถุดบิทีระบบอนุมาน 
ว่าชดเชยได้ 
ผลการ
ประเมนิ 
วตัถุดบิอืนทีผู้
ประเมินเสนอ 
ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัง (Cilantro) เหมาะสม ตน้หอม 
พริกขี5หนู (Bird Pepper) พริกชี5 ฟ้าแดง (Red Thai Chili) เหมาะสม - 
 
จากตารางที 4.7 นาํมาคาํนวณแยกตามวตัถุดิบทีขาดแคลนไดด้งันี5  (ยกตวัอย่างจาก
ผกัชีและเห็ดฟาง) 
 ผกัชี  
TP =  วตัถุดิบทีระบบนาํเสนอว่าแทนทีผกัชีไดแ้ละผูป้ระเมินตอบว่าเหมาะสม
มากหรือเหมาะสมในการแทนที ซึ งในทีนี5 คือ ผกัชีฝรัง 
= 1 
FP = วตัถุดิบทีระบบนาํเสนอว่าแทนทีไดแ้ต่ผูป้ระเมินตอบว่าไม่เหมาะสมใน
การแทนทีผกัชีซึ งในทีนี5  ไม่มี 
= 0 
TN   = วตัถุดิบทีระบบไม่นาํเสนอวา่แทนทีไดแ้ละผูป้ระเมินไม่นาํเสนอว่าแทนที
ไดเ้ช่นกนั ซึ งในทีนี5 คือจาํนวนวตัถุดิบทั5งหมดในออนโทโลยีทีไม่ถูกอนุมานออกมาและไม่รวมถึง
วตัถุดิบทีขาดแคลนและวตัถุดิบอืนทีผูป้ระเมินนาํเสนอว่าชดเชยผกัชีได ้ 
= วตัถุดิบทั5งหมด 240 ชนิด และวตัถุดิบทีขาดแคลน 1 ชนิด (ไดแ้ก่ ผกัชี) 
และวตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได ้1 ชนิด (ไดแ้ก่ ผกัชีฝรัง) และวตัถุดิบทีผูป้ระเมินนาํเสนอว่า
ชดเชยได ้1 ชนิด (ไดแ้ก่ ตน้หอม)  
= 240 -1 - 1 -1 = 237 
FN = วตัถุดิบทีระบบนําเสนอว่าแทนทีไม่ได ้แต่ผูป้ระเมินตอบว่าเหมาะสม
มากหรือเหมาะสมในการแทนทีผกัชี ซึ งในทีนี5 คือ ตน้หอม 
= 1 
 
เห็ดฟาง 
TP = วัตถุดิบทีระบบนําเสนอว่าแทนที เห็ดฟางได้และผูป้ระเมินตอบว่า 
เหมาะสมมากหรือเหมาะสมในการแทนทีในทีนี5 คือ เห็ดชิตาเกะและเห็ดกระดุม 
= 2 
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FP     = วตัถุดิบทีระบบนาํเสนอวา่แทนทีไดแ้ต่ผูป้ระเมินตอบว่าไม่เหมาะสมใน 
การแทนทีเห็ดฟาง ในทีนี5 คือ บวบ แตงซูกินี ขนุนดิบและมะเขือยาว 
= 4 
TN     = วตัถุดิบทีระบบไม่นําเสนอว่าแทนทีได้ และผูป้ระเมินไม่นําเสนอว่า
แทนทีไดเ้ช่นกนั ซึงในทีนี5 คือ จาํนวนวตัถุดิบทั5งหมดในออนโทโลยีทีไม่ถูกอนุมานออกมา และไม่
รวมถึงวตัถุดิบทีขาดแคลนและวตัถุดิบอืนทีผูป้ระเมินนาํเสนอวา่ชดเชยผกัชีได ้ 
  = วตัถุดิบทั5งหมด 240 ชนิด วตัถุดิบทีขาดแคลน 1 ชนิด (ไดแ้ก่ เห็ดฟาง) 
วตัถุดิบทีอนุมานว่าชดเชยได ้2 ชนิด (ไดแ้ก่ เห็ดชิตาเกะและผกัชีฝรัง) และวตัถุดิบทีผูป้ระเมิน
นาํเสนอว่าชดเชยได ้4 ชนิด (ไดแ้ก่ บวบ แตงซูกินี ขนุนดิบและมะเขือยาว) 
= 240 – 1 – 2 – 4 
= 233 
FN     = วตัถุดิบทีระบบนําเสนอว่าแทนทีไม่ได ้แต่ผูป้ระเมินตอบว่าเหมาะสม
มากหรือเหมาะสมในการแทนทีเห็ดฟางซึงในทีนี5ไม่มี 
= 0 
 
อย่างไรก็ตามผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบพร้อมทั5งการประเมินจากผู ้
ประเมินทั5งหมดแสดงในภาคผนวก ง ส่วนผลการประเมินการชดเชยวตัถุดิบในเมนูอาหารไทยทั5ง 
10 อย่างตามวิธีการคาํนวณในขา้งตน้ พร้อมทั5งการคาํนวณค่าความแม่นยาํ (Precision) ค่าความ
ระลึก (Recall) และค่าเอฟเมเชอร์ (F-Measure) สรุปดงัตารางที 4.8 – 4.17 
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ตารางที 4.8 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์  
เมนูอาหาร: ต้มยํา (กุ้ง) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 2 4 233 0 0.33 1 0.5 
ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 
กุง้ (Shrimp) 6 1 232 0 0.86 1 0.92 
ผกัชี (Coriander Leaf) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 
พริกขี5หนู (Bird Pepper) 2 0 237 0 1 1 1 
รวม 12 5 1,177 1 0.71 0.92 0.8 
 
ตารางที 4.9 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
เมนูอาหาร: แกงเขียวหวาน (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เครืองแกงเขียวหวาน  
(Green Curry Paste) 
1 0 237 1 1 0.5 0.67 
เนื5อไก่ (Chicken)  23 6 210 0 0.79 1 0.88 
ใบโหระพา (Thai Basil Leaf) 3 0 236 0 1 1 1 
ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 
นํ5าปลา (Fish Sauce) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 
พริกชี5 ฟ้าแดง (Red Thai Chili) 2 0 236 1 1 0.67 0.8 
มะเขือพวง (Thai Pea Aubergine) 3 0 235 1 1 0.75 0.86 
หางกะทิ (Light Coconut Milk) 2 0 236 1 1 0.67 0.8 
รวม 36 6 1,865 5 0.86 0.88 0.87 
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ตารางที 4.10 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
เมนูอาหาร: ผดัไทย (กุ้ง) 
วัตถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 3 4 232 0 0.43 1 0.6 
ไข่ไก่ (Chicken Egg) 1 0 238 0 1 1 1 
ก๋วยเกี?ยวเสน้เลก็ (Fine Rice Noodle) 6 0 233 0 1 1 1 
กุง้ (Shrimp) 21 7 211 0 0.75 1 0.86 
กุง้แห้ง (Dried Shrimp) 2 0 237 0 1 1 1 
กยุช่าย (Chinese Chive) 7 3 229 0 0.7 1 0.82 
ถัวงอก (Mung Bean Sprout) 4 0 235 0 1 1 1 
ถัวลิสงคัว (Roasted Peanut) 1 0 238 0 1 1 1 
นํ5าตาลทราย (Granulated Sugar) 1 0 238 0 1 1 1 
นํ5าปลา (Fish Sauce) 1 0 238 0 1 1 1 
นํ5ามนัถัวเหลือง (Soy Oil) 3 0 236 0 1 1 1 
พริกป่น (Chili Powder) 1 0 238 0 1 1 1 
หวัปลี (Banana Flower) 1 1 237 0 0.5 1 0.67 
รวม 52 15 3,040 0 0.78 1 0.88 
 
ตารางที 4.11 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
เมนูอาหาร: ผดักระเพรา (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เนื5อไก่ (Chicken) 33 10 196 0 0.77 1 0.87 
เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 5 1 233 0 0.83 1 0.91 
นํ5าตาลทราย (Granulated Sugar) 1 0 238 0 1 1 1 
นํ5าปลา (Fish Sauce) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 
นํ5ามนัถัวเหลือง (Soy Oil) 3 0 236 0 1 1 1 
พริกขี5หนู (Bird Pepper) 2 0 237 0 1 1 1 
รวม 45 11 1,377 1 0.8 0.98 0.88 
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ตารางที 4.12 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
เมนูอาหาร: แกงเผ็ดเป็ดย่าง 
วตัถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เนื5อเป็ด (Duck) 23 6 210 0 0.79 1 0.88 
ใบโหระพา (Thai Basil Leaf) 2 1 236 0 0.67 1 0.8 
ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 
นํ5าปลา (Fish Sauce) 1 0 238 0 1 1 1 
พริกชี5 ฟ้าแดง (Red Thai Chili) 2 0 237 0 1 1 1 
มะเขือเทศ (Tomato) 17 0 222 0 1 1 1 
มะเขือพวง (Thai Pea Aubergine) 3 1 235 0 0.75 1 0.86 
สบัปะรด (Pineapple) 16 1 222 0 0.94 1 0.97 
หางกะทิ (Light Coconut Milk) 2 0 237 0 1 1 1 
องุ่น (Grape) 16 1 222 0 0.94 1 0.97 
รวม 83 10 2,297 0 0.89 1 0.94 
 
ตารางที 4.13 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในตม้ข่า (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
เมนูอาหาร: ต้มข่า (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เนื5อไก่ (Chicken) 13 0 226 0 1 1 1 
เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 6 0 233 0 1 1 1 
ใบมะกรูด (Kaffir Lime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 
ผกัชี (Coriander Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 
พริกขี5หนู (Bird Pepper) 2 0 237 0 1 1 1 
รวม 23 0 1,172 0 1 1 1 
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ตารางที 4.14 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนื5อตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
เมนูอาหาร: ยาํเนื,อ 
วตัถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เนื5อววั (Beef) 17 0 222 0 1 1 1 
ใบสะระแหน่(Moraccan Mint Leaf) 10 0 229 0 1 1 1 
ตน้หอม (Spring Onion) 5 0 234 0 1 1 1 
นํ5าตาลทราย (Granulated Sugar) 1 0 238 0 1 1 1 
นํ5าปลา (Fish Sauce) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 
ผกัชีฝรัง (Cilantro)  10 0 229 0 1 1 1 
พริกป่น (Chili Powder) 1 0 238 0 1 1 1 
รวม 45 0 1,627 1 1 0.98 0.99 
 
ตารางที 4.15 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
เมนูอาหาร: สะเต๊ะ (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เครืองแกงคัว 
(Roasted Chili Curry Paste) 
1 0 238 0 1 1 1 
เนื5อไก่ (Chicken) 19 10 210 0 0.66 1 0.8 
เมลด็ยีหร่า (Fennel Seed) 2 0 237 0 1 1 1 
แตงกวา (Cucumber) 3 4 232 0 0.43 1 0.6 
ขมิ5น (Turmeric) 1 0 238 0 1 1 1 
ข่า (Galangal) 1 0 238 0 1 1 1 
ตะไคร้ (Lemongrass) 1 0 238 0 1 1 1 
ถัวลิสงคัว (Roasted Peanut) 1 0 238 0 1 1 1 
นํ5าส้มสายชู (Vinegar) 2 0 236 1 1 0.67 0.8 
พริกชี5 ฟ้าแดง (Red Thai Chili) 2 0 237 0 1 1 1 
หางกะทิ (Light Coconut Milk) 2 0 237 0 1 1 1 
รวม 35 14 2,579 1 0.71 0.97 0.82 
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ตารางที 4.16 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตต์ามแนวคิดคอนฟิวชนั
เมตริกซ์ 
เมนูอาหาร: ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต์ 
วตัถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เนื5อไก่ (Chicken) 22 7 210 0 0.76 1 0.86 
เมด็มะม่วงหิมพานต ์
(Cashewnut) 
2 0 237 0 1 1 1 
เหลา้จีน (Chinese White Rice 
Vinegar) 
1 0 238 0 1 1 1 
ซีอิJวขาว (Chinese Light Soya 
Sauce) 
1 0 237 1 1 0.5 0.67 
ตน้หอม (Spring Onion) 6 7 226 0 0.46 1 0.63 
นํ5าตาลทราย (Granulated 
Sugar) 
1 0 237 1 1 0.5 0.67 
นํ5ามนัถัวเหลือง (Soy Oil) 3 0 236 0 1 1 1 
หอมใหญ่ (Onion) 2 0 237 0 1 1 1 
รวม 38 14 1,858 2 0.73 0.95 0.83 
 
ตารางที 4.17 การประเมินการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนื5อ) ตามแนวคิดคอนฟิวชนัเมตริกซ์ 
เมนูอาหาร: พะแนง (เนื,อ) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
เนื5อววั (Beef) 17 0 222 0 1 1 1 
ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) 1 0 238 0 1 1 1 
นํ5าปลา (Fish Sauce) 1 0 237 1 1 0.5 0.67 
พริกชี5 ฟ้าแดง (Red Thai Chili) 2 0 237 0 1 1 1 
หางกะทิ (Light Coconut Milk) 2 0 237 0 1 1 1 
รวม 23 0 1,171 1 1 0.96 0.98 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
154 
ภาพรวมการอนุมานความรู้ของอาหารทั5 งหมดแสดงดังตารางที  4.18 ส่วนกราฟ
แสดงเฉพาะค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์แสดงดงัรูปที 4.1 
 
ตารางที 4.18 ภาพรวมการอนุมานความรู้ รวมถึงค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึกและค่าเอฟเมเชอร์
ของเมนูอาหารทั5งหมด 
เมนูอาหาร TP FP TN FN Precision Recall F-Measure 
ตม้ยาํ (กุง้) 12 5 1,177 1 0.71 0.92 0.8 
แกงเขียวหวาน (ไก่) 36 6 1,865 5 0.86 0.88 0.87 
ผดัไทย (กุง้) 52 15 3,040 0 0.78 1 0.88 
ผดักระเพรา (ไก่) 45 11 1,377 1 0.8 0.98 0.88 
แกงเผด็เป็ดยา่ง 83 10 2,297 0 0.89 1 0.94 
ตม้ข่า (ไก่) 23 0 1,172 0 1 1 1 
ยาํเนื5อ 45 0 1,627 1 1 0.98 0.99 
สะเต๊ะ (ไก่) 35 14 2,579 1 0.71 0.97 0.82 
ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต ์ 38 14 1,858 2 0.73 0.95 0.83 
พะแนง (เนื5อ) 23 0 1,171 1 1 0.96 0.98 
รวม 392 75 18,163 12 0.84 0.97 0.90 
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รูปที 4.1 กราฟค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึก และค่าเอฟเมเชอร์ของเมนูอาหารรวมทุกชนิด 
 
ภาพรวมการประเมินการชดเชยวตัถุดิบรวมทุกเมนูอาหารจากตารางที 4.18 สะทอ้น
ให้เห็นถึงความสามารถของตวัแบบในการขจัดความรู้ทีไม่เกียวขอ้งอยู่ในเกณฑ์ทีดีเนืองจากค่า
ความแม่นยาํของตวัเมนูอาหารโดยรวมคือ 0.84 ส่วนความสามารถในการดึงความรู้ทีเกียวขอ้งอยู่
ในเกณฑที์ดีเช่นกนั เพราะมีค่าความระลึกคือ 0.97 นอกจากนี5 เมือวดัค่าเอฟเมเชอร์โดยรวม ซึ งใช้
การถ่วงดุลระหว่างค่าความระลึก และค่าความแม่นยาํทีเท่ากนัแลว้ไดค้่า 0.90 จึงสรุปไดว้่าการ
ชดเชยวตัถุดิบแต่ละอยา่งทีขาดแคลนไปในการประกอบเมนูอาหารไทยทั5ง 10 ชนิด อยู่ในเกณฑดี์ 
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4.2.2 ความคิดเห็นของผู้ประเมนิถึงสาเหตทีุวตัถุดิบใช้ชดเชยไม่ได้ 
จากการสรุปประเด็นจากผูป้ระเมินทั5ง 3 คน ทีให้ความเห็นถึงสาเหตุทีวตัถุดิบใช้
ชดเชยไม่ได ้แยกเป็นสองประเดน็คือ 
1) ประเดน็ที 1  
วตัถุดิบทีตวัแบบอนุมานขึ5นมานั5นใชช้ดเชยไม่ไดเ้พราะขาดเอกลกัษณ์ เช่น การ
ชดเชยใบสะระแหน่ในยาํเนื5อ วตัถุดิบทีจะมาชดเชยหากไม่มีกลินหรือลกัษณะแบบใบสะระแหน่ก็
จะขาดเอกลกัษณ์ไป ถึงแมว่้าจะมีประสาทสัมผสัอาหารโดยทัวไปคล้ายกนั เช่น มีกลินเป็นผกั
เหมือนกนั แต่ก็ไม่ใช่กลินใบสาระแหน่ 
2) ประเดน็ที 2 
วตัถุดิบบางอย่างควรผ่านกระบวนการก่อนนาํมาใช ้เช่น เตา้หูไ้ข่สภาพปกตินิม
เกินไปหากจะนาํไปใชแ้ทนเนื5อสัตวค์วรนาํไปทอดก่อน แต่อย่างไรก็ตาม ตวัแบบของงานวิจยันี5 ได้
ออกแบบให้ใส่วตัถุดิบทีผ่านกระบวนการต่าง ๆ แลว้ หมายถึง ถา้วตัถุดิบทีอยู่ในระบบคือ มะนาว 
จะตอ้งระบุให้ชดัเจน ว่ามะนาวเป็นชิ5น หรือเป็นนํ5ามะนาว ระบบจะกาํหนดให้ใส่คุณสมบติัดา้น
ประสาทสัมผสัอาหารให้ถูกตอ้งตามลกัษณะ มิฉะนั5นจะไม่สามารถแทนทีวตัถุดิบอืนได ้หากตอ้ง
ผ่านการแปรรูป อย่างไรกต็าม วตัถุดิบทีใส่เป็นขอ้มูลตั5งตน้ในระบบนั5น สามารถเพิมขอ้มูลไดใ้น
ภายหลงั 
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บทที 5 
สรุปและข้อเสนอแนะ 
 
บทนี กล่าวถึง สรุปผลการวิจัย ข้อจาํกัดเกียวกับการวิจัย การประยุกต์ผลการวิจัย และ
ขอ้เสนอแนะในการวิจยัต่อไป ดงันี  
 
5.1 สรุปผลการวจิัย 
จากปัญหาการขาดแคลนวตัถุดิบในการประกอบอาหารไม่ว่าดว้ยสาเหตุของฤดูกาลหรือ
อาศยัอยู่ต่างภูมิภาคหรือต่างประเทศแลว้ การใชว้ตัถุดิบที,มีอยู่ชดเชยวตัถุดิบที,ขาดแคลนส่งผลให้
รสชาติของอาหารที,ประกอบขึ/นมาอาจไม่เป็นไปตามที,ควรจะเป็น ดงันั/นวตัถุดิบที,สามารถชดเชย
กนัไดจึ้งมีความจาํเป็นตอ้งพิจารณารสชาติดั/งเดิมของอาหาร 
งานวิจยันี/ จึงนาํเสนอการออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพื,อรองรับการชดเชย
วตัถุดิบ โดยมีวตัถุประสงค์เพื,อวิเคราะห์ ออกแบบ และพัฒนาออนโทโลยีตํารับอาหารไทย            
ที,มุ่งเน้นความสามารถในการชดเชยวตัถุดิบที,ขาดแคลนดว้ยวตัถุดิบที,มีอยู่ ซึ, งการชดเชยวตัถุดิบ
เนน้การชดเชยในดา้นประสาทสัมผสัของอาหารสามด้านคือ กลิ,น รสชาติ และเนื/อสัมผสั โดยมี
กรณีศึกษาเป็นอาหารคาวที,ไดรั้บความนิยมจากชาวต่างชาติจาํนวน 10 อย่าง คือ แกงเขียวหวาน 
(ไก่) แกงเผด็เป็ดย่าง ตม้ข่า (ไก่) ตม้ยาํ (กุง้) ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานต ์ผดัไทย (กุง้) ผดักระเพรา 
(ไก่) พะแนง (เนื/อ) ยาํเนื/อ และสะเต๊ะ (ไก่) 
ขอ้มลูที,ใชใ้นการออกแบบออนโทโลยีคือ ขอ้มูลเกี,ยวกบัลกัษณะของวตัถุดิบที,ใชป้ระกอบ
อาหารไทย ขอ้มูลประเภทของวตัถุดิบที,ใชท้ั,วไป รวมถึงขอ้มูลเกี,ยวกบัประสาทสัมผสัอาหารใน
ดา้นกลิ,น รสชาติ และเนื/อสัมผสัของวตัถุดิบ  จากขอ้มูลที,รวบรวมนาํไปวิเคราะห์เพื,อออกแบบ
คลาสและความสัมพนัธ์ระหวา่งคลาส แลว้พฒันาออนโทโลยีดว้ยโปรแกรมโปรทีเจ เวอร์ชั,น 3.4.7 
(Protégé version 3.4.7) 
 โครงสร้างออนโทโลยีที,พฒันาแลว้ถูกนาํไปพฒันาฐานกฎดว้ยภาษาเอสดบับิวอาร์แอล 
(SWRL) เพื,อใช้อนุมานความรู้ว่ามีวตัถุดิบใดที,สามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบที,ขาดแคลนไปไดใ้น
อาหารชนิดหนึ, ง ๆ โดยการอนุมานการชดเชยวตัถุดิบใชวิ้ธีการเปรียบเทียบคุณสมบติัของวตัถุดิบ
ทางประสาทสัมผสัอาหารทั/งสามดา้น ซึ, งความสัมพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบไดม้าจากการแจกแจงค่า
ความจริงทางตรรกศาสตร์ จากนั/นจึงสร้างความสมัพนัธ์ระหว่างวตัถุดิบกบัเมนูอาหารแต่ละชนิดว่า
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เมนูอาหารต้องการประสาทสัมผัสอาหารในด้านใดจากวัตถุดิบที,ขาดแคลนนั/ น และเมื,อได้
ความสัมพันธ์ระหว่างเมนูอาหารกับวัตถุดิบแล้ว จึงนําคุณสมบัติของวตัถุดิบที,ขาดแคลนใน
เมนูอาหารชนิดนั/น ไปเปรียบเทียบกบัวตัถุดิบอื,น ๆ ที,เก็บอยู่ในออนโทโลยี โดยหากวตัถุดิบอื,นใด
มีคุณสมบติัที,เหมือนกบัวตัถุดิบที,ขาดแคลนไป จะอนุมานวา่วตัถุดิบอื,นนั/นสามารถใชช้ดเชยได ้
ผลลพัธ์การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในอาหารทั/ง 10 อย่าง ถูกส่งให้ผูเ้ชี,ยวชาญทางดา้น
อาหารไทยจาํนวน 3 คน ประเมินเพื,อที,จะนาํผลการประเมินไปคาํนวณหาประสิทธิภาพของตวัแบบ
เมื,อผู ้เชี, ยวชาญประเมินผลการอนุมานการชดเชยวตัถุดิบแล้ว จึงนําผลลัพธ์นี/ ไปคํานวณหา
ประสิทธิภาพของตัวแบบโดยใช้ตัววดัมาตรฐาน ได้แก่ ค่าความแม่นยาํ ค่าความระลึก และ           
ค่าเอฟเมเชอร์ ซึ, งผลลพัธ์ที,ไดจ้ากการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่ ออนโทโลยีอาหารไทยเพื,อรองรับการ
ชดเชยวตัถุดิบที,พฒันาขึ/นมานั/น สามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบที,ขาดแคลนได ้โดยมีค่าความแม่นยาํคือ 
0.84 ค่าความระลึกคือ 0.97 และค่าเอฟเมเชอร์ซึ, งใชก้ารถ่วงดุลระหว่างค่าความระลึก และค่าความ
แม่นยาํที,เท่ากนัแลว้คือ 0.90 
 
5.2 ข้อจํากดัของการวจิัย 
จากการดาํเนินงานวิจยั ไดพ้บขอ้จาํกดัของการวิจยั ดงันี  
1) ผูป้ระเมินไม่รู้จกัวตัถุดิบตวัอย่างบางอย่าง จึงทาํให้ผูป้ระเมินตอ้งใชเ้วลาสืบคน้ก่อนว่า
วตัถุดิบมีลกัษณะอยา่งไร จึงสามารถประเมินได ้
2) หากต้องการนาํออนโทโยลีอาหารไทยไปใช้กบัเมนูอาหารอืน ๆ ตอ้งเพิมเมนูอาหาร 
และวตัถุดิบ และคุณสมบติัของวตัถุดิบทีเกียวขอ้งทังหมดเขา้ไปเอง 
3) หากมีขอ้มูลในออนโทโลยีจาํนวนมาก เครืองมือทีใชพ้ฒันาออนโทโลยีคือ โปรแกรม
โปรทีเจ เวอร์ชัน 3.4.7 อาจทาํใหก้ารพฒันาตวัแบบล่าชา้ ในดา้นการบนัทึกไฟลแ์ละการดาํเนินการ
ประมวลผลกฎการอนุมาน 
4) ออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบพฒันาด้วยโปรแกรมโปรทีเจ    
เวอร์ชัน 3.4.7 เมือนาํไปเปิดโปรแกรมเวอร์ชันตํากวา่อาจเกิดปัญหาเปิดไฟลไ์ม่ได ้
5) เอกลกัษณ์ของวตัถุดิบบางอย่างไม่สามารถมีวตัถุดิบอืน ๆ ชดเชยได ้เช่น ใบกะเพราแม้
จะมีกลินฉุนแบบใบโหระพาก็ไม่สามารถชดเชยใบโหระพาไดเ้พราะมีกลินเฉพาะตวัจึงทาํให้กฎที
สร้างขึนไม่สามารถอนุมานไดอ้ยา่งถกูตอ้ง 
6) วตัถุดิบอาจสามารถใชช้ดเชยกนัไดถ้า้หากผ่านการแปลงดว้ยกระบวนการทีเหมาะสม 
เช่น ไข่ สามารถชดเชยเตา้หูใ้นแกงจืดได ้ถา้ผา่นกระบวนการทอดก่อน แต่เนืองจากสร้างกฎในการ
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อนุมานทาํไดย้ากและซับซ้อนจึงเป็นขอ้จาํกดัของการวิจัยนี และสามารถต่อยอดเป็นงานวิจัยใน
อนาคตได ้
 
5.3 การประยุกต์ผลการวจิยั 
ออนโทโลยีอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบทีพฒันาขึนมานัน สามารถนําไป
ประยุกตใ์ชก้บัเวบ็เชิงความหมายในอนาคต เพือช่วยเพิมประสิทธิภาพในการสืบคน้ขอ้มลูเกียวกบั
การทาํอาหารไทยให้กบัผูที้ตอ้งการประกอบอาหารไทย แต่ขาดแคลนวตัถุดิบและไม่รู้ว่ามีวตัถุดิบ
ใดใชช้ดเชยได ้
 
5.4 ข้อเสนอแนะในการวจิัยครั$งต่อไป 
จากการออกแบบและพฒันาออนโทโลยีอาหารไทยเพือการชดเชยวตัถุดิบมีขอ้เสนอแนะ
ต่าง ๆ เพือนาํไปใชใ้นการวิจยัครั งต่อไป ดงันี  
1) แนวคิดการชดเชยวตัถุดิบในด้านประสาทสัมผสัอาหารอาจพัฒนาต่อในประเด็น
สารอาหาร หรือการชดเชยวตัถุดิบในอาหารมงัสวิรัติ 
 2) การพฒันาตวัแบบทีใชใ้นการดึงขอ้มูลอาหารจากหนา้เว็บเพจต่าง ๆ และนาํมาเก็บใน
ออนโทโลยีอย่างอตัโนมติั ช่วยใหผู้ใ้ชไ้ม่ตอ้งเพิมขอ้มูลใหม่ ๆ เขา้ไปเอง และฐานความรู้มีความ
ทนัสมยัอยูเ่สมอ 
 3) วิธีการประกอบอาหารในงานวิจยันี  ใชเ้พือเปรียบเทียบวตัถุดิบกบัเมนูอาหารว่ามีวิธีการ
ประกอบอาหารตรงกนัหรือไม่ รวมถึงรูปร่างและการตดัแต่งวตัถุดิบแต่ละชนิดว่ามีคุณสมบติัดา้น
รูปร่างและการตดัแต่งทีเหมือนกนัหรือไม่เท่านัน  อย่างไรก็ตาม งานวิจยันี ไม่รวมกระบวนการ
ประกอบอาหาร ดงันันในการวิจยัต่อไปอาจพฒันาตวัแบบทีมีกระบวนการในการแปลงวตัถุดิบให้
อยู่ในสถานะอืน ๆ ทีนอกเหนือจากคุณสมบติัเดิมทีผูใ้ช้ระบุเขา้ อาทิ วตัถุดิบ “ไข่” ตวัแบบอาจมี
กระบวนการแปลงเป็น “ไข่เจียว หรือ ไข่ตม้” ก่อนนาํไปอนุมานความรู้ เพือใชช้ดเชยวตัถุดิบใน
อาหารไดอ้ยา่งเหมาะสมยิงขึน 
 4) ผลการนาํเสนอวตัถุดิบจากออนโทโลยีทีพฒันาขึนในงานนี ยงัไม่เรียงลาํดบัว่าสามารถ
ชดเชยวัตถุดิบทีขาดแคลนไปได้ในระดับใด ดังนันในการวิจัยต่อไปอาจพัฒนาให้สามารถ
เรียงลาํดบัความเหมาะสมของวตัถุดิบทีสามารถชดเชยไดจ้ากมากไปนอ้ย หรือ เป็นวตัถุดิบทีขาด
แคลนไดเ้นืองจากไม่มีผลต่อการเปลียนแปลงของประสาทสัมสัมผสัอาหาร 
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ตารางที ก.1  กฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นกลิน รส และเนือสัมผสั 
ที กฎ 
1 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Compounded-Beverage") →  has_flavor(?a, 
"Compounded-Beverage") ^ has_sensory(?a, "Compounded-Beverage") 
2 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fermented-Beverage") →  has_flavor(?a, 
"Fermented-Beverage") ^has_sensory(?a, "Fermented-Beverage") 
3 
Ingredient(?a) ^has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Unfermented-Beverage") →  has_flavor(?a, 
"Unfermented-Beverage") ^has_sensory(?a, "Unfermented-Beverage") 
4 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Broth-Cooked") →  has_flavor(?a, "Broth-Cooked") ^ 
has_sensory(?a, "Broth-Cooked") 
5 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fruit-Cooked") →  has_flavor(?a, "Fruit-Cooked") ^ 
has_sensory(?a, "Fruit-Cooked") 
6 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_cooked_vegetable(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Vegetable-Cooked") →  has_flavor(?a, "Vegetable-
Cooked") ^ has_sensory(?a, "Vegetable-Cooked") 
7 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavor) ^  swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-BroiledAndFried-Empyreumatic") 
→  has_flavor(?a, "BroiledAndFried-Empyreumatic") ^ has_sensory(?a, "BroiledAndFried-Empyreumatic") 
8 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavor) ^  swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-
RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic") →  has_flavor(?a, "RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic") ^ has_sensory(?a, 
"RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic") 
9 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Smoky-Empyreumatic") →  has_flavor(?a, 
"Smoky-Empyreumatic") ^ has_sensory(?a, "Smoky-Empyreumatic") 
10 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Animal-Fat") → has_flavor(?a, "Animal-Fat") ^ 
has_sensory(?a, "Animal-Fat") 
11 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fat_vegetable(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Vegetable-Fat") →  has_flavor(?a, "Vegetable-Fat") ^ 
has_sensory(?a, "Vegetable-Fat") 
12 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Citrus-Fruit")→has_flavor(?a, "Citrus-Fruit") ^ 
has_sensory(?a, "Citrus-Fruit") 
13 
Ingredient(?a) → has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-NonCitrus-Fruit") → has_flavor(?a, "Citrus-Fruit") ^ 
has_sensory(?a, "NonCitrus-Fruit") 
14 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fish-Meat") → has_flavor(?a, "Fish-Meat") ^ 
has_sensory(?a, "Fish-Meat") 
15 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fowl-Meat") →  has_flavor(?a, "Fowl-Meat") ^ 
has_sensory(?a, "Fowl-Meat") 
16 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Mammal-Meat") → has_flavor(?a, "Mammal-Meat") ^ 
has_sensory(?a, "Mammal-Meat") 
17 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Aromatic-Spice") →  has_flavor(?a, "Aromatic-
Spice") ^ has_sensory(?a, "Aromatic-Spice") 
18 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Hot-Spice") →  has_flavor(?a, "Hot-Spice") ^ 
has_sensory(?a, "Hot-Spice") 
19 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Lachrymatory-Spice") →  has_flavor(?a, 
"Lachrymatory-Spice") ^ has_sensory(?a, "Lachrymatory-Spice") 
20 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavor) ^swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fermented-Stench") → has_flavor(?a, "Fermented-
Stench") ^ has_sensory(?a, "Fermented-Stench") 
21 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Oxidized-Stench") →has_flavor(?a, "Oxidized-
Stench") ^ has_sensory(?a, "Oxidized-Stench") 
22 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Dried-Vegetable") →  has_flavor(?a, "Dried-
Vegetable") ^ has_sensory(?a, "Dried-Vegetable") 
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ตารางที ก.1  กฎการใหค่้าประสาทสัมผสัดา้นกลิน รส และเนือสัมผสั (ต่อ) 
ที กฎ 
23 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavor) ^ swrlb:notEqual(?Flavor, "Non-Fresh-Vegetable") →  has_flavor(?a, "Fresh-
Vegetable") ^ has_sensory(?a, "Fresh-Vegetable") 
24 
Ingredient(?a) ^ has_taste_astringent(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Astringent") →  has_taste(?a, "Astringent") ^ has_sensory(?a, 
"Astringent") 
25 Ingredient(?a) ^ has_taste_bitter(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Bitter") →  has_taste(?a, "Bitter") ^ has_sensory(?a, "Bitter") 
26 
Ingredient(?a) ^ has_taste_capsaicin(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Capsaicin") →  has_taste(?a, "Capsaicin") ^ has_sensory(?a, 
"Capsaicin") 
27 Ingredient(?a) ^ has_taste_hot(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Hot") →  has_taste(?a, "Hot") ^ has_sensory(?a, "Hot") 
28 Ingredient(?a) ^ has_taste_salty(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Salty") →  has_taste(?a, "Salty") ^has_sensory(?a, "Salty") 
29 Ingredient(?a) ^ has_taste_sour(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Sour") →  has_taste(?a, "Sour") ^ has_sensory(?a, "Sour") 
30 Ingredient(?a) ^ has_taste_sweet(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Sweet") →  has_taste(?a, "Sweet") ^ has_sensory(?a, "Sweet") 
31 Ingredient(?a) ^ has_taste_umami(?a, ?taste) ^ swrlb:notEqual(?taste, "Non-Umami") →  has_taste(?a, "Umami") ^ has_sensory(?a, "Umami") 
32 
Ingredient(?a) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Brittleness") →  has_texture(?a, "Brittleness") ^ 
has_sensory(?a, "Brittleness") 
33 
Ingredient(?a) ^ has_texture_chewiness(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Chewiness") →  has_texture(?a, 
"Chewiness")^has_sensory(?a, "Chewiness") 
34 
Ingredient(?a) ^has_texture_creaminess(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Creaminess") →  has_texture(?a, "Creaminess") ^ 
has_sensory(?a, "Creaminess") 
35 
Ingredient(?a) ^ has_texture_gumminess(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Gumminess") →  has_texture(?a, "Gumminess") ^ 
has_sensory(?a, "Gumminess") 
36 
Ingredient(?a) ^ has_texture_oiliness(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Oiliness") →  has_texture(?a, "Oiliness") ^has_sensory(?a, 
"Oiliness") 
37 
Ingredient(?a) ^has_texture_viscosity(?a, ?texture) ^ swrlb:notEqual(?texture, "Non-Viscosity") → has_texture(?a, "Viscosity") ^ 
has_sensory(?a, "Viscosity") 
 
ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ
กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ 
ที กฎ 
1 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
2 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
3 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
4 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
5 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 
6 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
7 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ
กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที กฎ 
8 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, 
?a) 
9 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 
10 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, 
?a) 
11 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 
12 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
13 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 
?a) 
14 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_carb_from(?dish, ?a) 
^interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
15 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 
16 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 
?a) 
17 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 
?a) 
18 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^not_interest_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) → require_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
19 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
20 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
21 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
22 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ
กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที กฎ 
23 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
24 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
25 
Dish(?dish) ^ Carb(?a) ^ interest_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
interest_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
26 
Dish(?dish) ^Carb(?a) ^ interest_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
27 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
28 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
29 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
30 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
31 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 
32 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
33 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
34 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
35 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
36 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
37 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
38 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ
กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที กฎ 
39 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
40 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
41 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
42 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
43 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
44 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^not_interest_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
45 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
46 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
47 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
48 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, 
?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
49 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
50 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
51 
Dish(?dish) ^ Vegetable(?a) ^ interest_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
interest_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
52 
Dish(?dish) ^Vegetable(?a) ^ interest_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ
กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที กฎ 
53 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
54 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
55 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
56 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
57 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 
58 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
59 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
60 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, 
?a) 
61 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 
?a) 
62 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
63 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 
64 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
65 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 
?a) 
66 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_meat_from(?dish, ?a) 
^interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
67 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 
68 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
69 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, 
?a) 
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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ
กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที กฎ 
70 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^not_interest_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) → require_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
71 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
72 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
73 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
74 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
75 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
76 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
77 
Dish(?dish) ^ Meat(?a) ^ interest_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
interest_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
78 
Dish(?dish) ^Meat(?a) ^ interest_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
79 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
80 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
81 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
82 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
83 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) → require_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^require_sensory_from(?dish, ?a) 
84 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
85 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ
กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที กฎ 
86 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
87 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
88 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
not_interest_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
89 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
90 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
91 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
92 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^not_interest_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
93 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) → require_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
94 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
95 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
96 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^not_interest_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
97 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
98 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
99 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
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ตารางที ก.2  กฎการระบุเงือนไขความตอ้งการประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของเมนูอาหารกบัวตัถุดิบ
กลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ (ต่อ) 
ที กฎ 
100 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, 
?a) ^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
101 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
102 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
require_sensory_from(?dish, ?a) 
103 
Dish(?dish) ^ Seasoning(?a) ^ interest_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ interest_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
interest_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^require_sensory_from(?dish, ?a) 
104 
Dish(?dish) ^Seasoning(?a) ^ interest_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^interest_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
interest_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) →  require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^ require_sensory_from(?dish, ?a) 
 
ตารางที ก.3 กฎการหาความสมัพนัธ์ระหวา่งเมนูอาหารและวตัถุดิบดา้นวิธีการประกอบ 
ที กฎ 
1 Ingredient(?a) ^ has_ingredient_method(?a, ?met) ^ Dish(?dish) ^ has_dish_method(?dish, ?met) →  is_same_method_as(?dish, ?a) 
 
ตารางที ก.4 กฎการเปรียบเทียบรูปร่างระหวา่งวตัถุดิบกบัวตัถุดิบ 
ที กฎ 
1 Ingredient(?a) ^ has_original_shape(?a, ?shapea) ^has_original_shape(?b, ?shapeb) ^swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) → is_same_shape_as(?a, ?b) 
2 Ingredient(?a) ^ has_original_shape(?a, ?shapea) ^ has_adaptable_shape(?b, ?shapeb) ^swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) →  is_same_shape_as(?a, ?b) 
3 Ingredient(?a) ^ has_adaptable_shape(?a, ?shapea) ^ has_adaptable_shape(?b, ?shapeb) ^swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) →  is_same_shape_as(?a, ?b) 
4 Ingredient(?a) ^has_adaptable_shape(?a, ?shapea) ^ has_original_shape(?b, ?shapeb) ^swrlb:equal(?shapea, ?shapeb) → is_same_shape_as(?a, ?b) 
 
ตารางที ก.5  กฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีใหเ้คียวหรือเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งใน
เมนูอาหาร 
ที กฎ 
1 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Vegetable") ^ has_texture(?a, "Brittleness") →  has_function(?a, "Chewable") ^Vegetable(?a) 
2 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Vegetable") ^ has_texture(?a, "Chewiness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Vegetable(?a) 
3 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Vegetable") ^ has_texture(?a, "Gumminess") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Vegetable(?a) 
4 Ingredient(?a) ^available_to_use_as(?a, "Meat") ^has_texture(?a, "Brittleness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Meat(?a) 
5 Ingredient(?a) ^available_to_use_as(?a, "Meat") ^has_texture(?a, "Chewiness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Meat(?a) 
6 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Meat") ^ has_texture(?a, "Gumminess") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Meat(?a) 
7 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Carb") ^ has_texture(?a, "Brittleness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Carb(?a) 
8 Ingredient(?a) ^ available_to_use_as(?a, "Carb") ^ has_texture(?a, "Chewiness") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Carb(?a) 
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ตารางที ก.5  กฎการหาหนา้ทีในดา้นเป็นส่วนวตัถุดิบหลกัทีใหเ้คียวหรือเป็นส่วนเครืองปรุงแต่งใน
เมนูอาหาร (ต่อ) 
ที กฎ 
9 Ingredient(?a) ^available_to_use_as(?a, "Carb") ^ has_texture(?a, "Gumminess") →  has_function(?a, "Chewable") ^ Carb(?a) 
10 
Ingredient(?a) ^has_flavor_spice(?a, "Strong-Hot-Spice") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 
Seasoning(?a) 
11 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic(?a, "Strong-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic") ^  available_to_use_as(?a, "Seasoning") 
→  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
12 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic(?a, "Strong-Smoky-Empyreumatic") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, 
"Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
13 Ingredient(?a) ^ has_texture(?a, "Creaminess") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
14 
Ingredient(?a) ^ has_taste_capsaicin(?a, "Strong-Capsaicin") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 
Seasoning(?a) 
15 Ingredient(?a) ^ has_taste_hot(?a, "Strong-Hot") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
16 Ingredient(?a) ^has_taste_salty(?a, "Strong-Salty") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
17 Ingredient(?a) ^ has_taste_sour(?a, "Strong-Sour") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring")^Seasoning(?a) 
18 Ingredient(?a) ^ has_taste_sweet(?a, "Strong-Sweet") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
19 
Ingredient(?a) ^ has_taste_umami(?a, "Strong-Umami") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 
Seasoning(?a) 
20 Ingredient(?a) ^ has_texture(?a, "Oiliness") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning")→has_function(?a, "Flavouring") ^Seasoning(?a) 
21 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice(?a, "Strong-Lachrymatory-Spice") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning")→has_function(?a, "Flavouring") 
^Seasoning(?a) 
22 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_spice(?a, "Strong-Aromatic-Spice") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 
Seasoning(?a) 
23 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_beverage(?a, "Strong-Compounded-Beverage") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") → has_function(?a, 
"Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
24 
Ingredient(?a) ^has_flavor_beverage(?a, "Strong-Fermented-Beverage") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, 
"Flavouring") ^Seasoning(?a) 
25 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_beverage(?a, "Strong-Unfermented-Beverage") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, 
"Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
26 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fruit(?a, "Strong-Citrus-Fruit") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning") →  has_function(?a, "Flavouring") ^ 
Seasoning(?a) 
27 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_fruit(?a, "Strong-NonCitrus-Fruit") ^available_to_use_as(?a, "Seasoning")→has_function(?a, "Flavouring") ^ 
Seasoning(?a) 
28 
Ingredient(?a) ^ has_flavor_empyreumatic(?a, "Strong-BroiledAndFried-Empyreumatic") ^ available_to_use_as(?a, "Seasoning") → 
has_function(?a, "Flavouring") ^ Seasoning(?a) 
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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร 
ที กฎ 
1 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavora1) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavora2) ^  
has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavora3) ^has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavora4) ^  has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavora5) 
^has_flavor_cooked_vegetable(?a, ?Flavora6) ^  has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavora7) ^  
has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavora8) ^has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavora9) ^ 
has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavora10) ^has_flavor_fat_vegetable(?a, ?Flavora11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavora12) 
^has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavora13) ^  has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavora14) ^has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavora15) 
^has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavora16) ^has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavora17) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavora18) 
^has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavora19) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavora20) ^has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavora21) ^ 
has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavora22) ^has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavora23) ^ has_flavor_beverage_compounded(?b, ?Flavorb1) 
^has_flavor_beverage_fermented(?b, ?Flavorb2) ^ has_flavor_beverage_unfermented(?b, ?Flavorb3) ^ has_flavor_cooked_broth(?b, ?Flavorb4) ^ 
has_flavor_cooked_fruit(?b, ?Flavorb5) ^has_flavor_cooked_vegetable(?b, ?Flavorb6) ^has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?b, 
?Flavorb7) ^  has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?b, ?Flavorb8) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?b, ?Flavorb9) ^  
has_flavor_fat_animal(?b, ?Flavorb10) ^has_flavor_fat_vegetable(?b, ?Flavorb11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?b, ?Flavorb12) 
^has_flavor_fruit_noncitrus(?b, ?Flavorb13) ^  has_flavor_meat_fish(?b, ?Flavorb14) ^has_flavor_meat_fowl(?b, ?Flavorb15) ^ 
has_flavor_meat_mammal(?b, ?Flavorb16) ^has_flavor_spice_aromatic(?b, ?Flavorb17) ^ has_flavor_spice_hot(?b, ?Flavorb18) ^  
has_flavor_spice_lachrymatory(?b, ?Flavorb19) ^ has_flavor_stench_fermented(?b, ?Flavorb20) ^has_flavor_stench_oxidized(?b, ?Flavorb21) ^ 
has_flavor_vegetable_dried(?b, ?Flavorb22) ^  has_flavor_vegetable_fresh(?b, ?Flavorb23) ^ swrlb:equal(?Flavora1, ?Flavorb1)  
^swrlb:equal(?Flavora2, ?Flavorb2) ^  swrlb:equal(?Flavora3, ?Flavorb3) ^swrlb:equal(?Flavora4, ?Flavorb4) ^ swrlb:equal(?Flavora5, 
?Flavorb5) ^ swrlb:equal(?Flavora6, ?Flavorb6) ^ swrlb:equal(?Flavora7, ?Flavorb7) ^ swrlb:equal(?Flavora8, ?Flavorb8) ^  
swrlb:equal(?Flavora9, ?Flavorb9) ^swrlb:equal(?Flavora10, ?Flavorb10) ^ swrlb:equal(?Flavora11, ?Flavorb11) ^  swrlb:equal(?Flavora12, 
?Flavorb12) ^ swrlb:equal(?Flavora13, ?Flavorb13) ^ swrlb:equal(?Flavora14, ?Flavorb14) ^  swrlb:equal(?Flavora15, ?Flavorb15) ^ 
swrlb:equal(?Flavora16, ?Flavorb16) ^swrlb:equal(?Flavora17, ?Flavorb17) ^  swrlb:equal(?Flavora18, ?Flavorb18) ^swrlb:equal(?Flavora19, 
?Flavorb19) ^ swrlb:equal(?Flavora20, ?Flavorb20) ^swrlb:equal(?Flavora21, ?Flavorb21) ^swrlb:equal(?Flavora22, ?Flavorb22) ^ 
swrlb:equal(?Flavora23, ?Flavorb23) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 
2 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^has_flavor(?a, ?Flavora) ^has_flavor(?b, ?Flavorb) ^ swrlb:equal(?Flavora, ?Flavorb) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →     is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 
3 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ has_taste(?a, ?tastea) ^ has_taste(?b, ?tasteb) ^ swrlb:equal(?tastea, ?tasteb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, 
?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →     is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
4 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
5 
Carb(?a) ^Carb(?b) ^ has_taste_salty(?a, ?tastea1) ^ has_taste_sweet(?a, ?tastea2) ^ has_taste_bitter(?a, ?tastea3) ^  has_taste_sour(?a, ?tastea4) ^ 
has_taste_umami(?a, ?tastea5) ^ has_taste_hot(?a, ?tastea6) ^  has_taste_capsaicin(?a, ?tastea7) ^ has_taste_astringent(?a, ?tastea8) ^ 
has_taste_salty(?b, ?tasteb1) ^has_taste_sweet(?b, ?tasteb2) ^ has_taste_bitter(?b, ?tasteb3) ^ has_taste_sour(?b, ?tasteb4) ^  has_taste_umami(?b, 
?tasteb5) ^ has_taste_hot(?b, ?tasteb6) ^ has_taste_capsaicin(?b, ?tasteb7) ^has_taste_astringent(?b, ?tasteb8) ^ swrlb:equal(?tastea1, ?tasteb1) 
^swrlb:equal(?tastea2, ?tasteb2) ^  swrlb:equal(?tastea3, ?tasteb3) ^swrlb:equal(?tastea4, ?tasteb4) ^ swrlb:equal(?tastea5, ?tasteb5) ^ 
swrlb:equal(?tastea6, ?tasteb6) ^ swrlb:equal(?tastea7, ?tasteb7) ^ swrlb:equal(?tastea8, ?tasteb8) ^ has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, 
?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
177 
 
ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
6 
Carb(?a) ^Carb(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^  has_texture_gumminess(?a, ?texturea3) ^ 
has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) ^has_texture_brittleness(?b, 
?textureb1) ^has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^  has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ 
has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^swrlb:equal(?texturea1, ?textureb1) ^ swrlb:equal(?texturea2, 
?textureb2) ^  swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^ 
swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
7 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
8 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
9 
Carb(?a) ^Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
10 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
11 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
12 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
13 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) 
^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
14 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) 
^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
15 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
16 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
17 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
18 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
19 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_ 
carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
20 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) 
^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_ 
texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
21 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_some_texture_of_carb_as(?a, 
?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_ 
texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
22 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_some_texture_of_carb_ 
as(?a, ?b) ^has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_and_some_taste_ 
and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
23 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_all_texture_of_carb_as(?a, 
?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_ 
texture_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
24 
Carb(?a) ^Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
25 
Carb(?a) ^Carb(?b) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) 
^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_ 
of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
26 
Carb(?a) ^ Carb(?b) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, 
?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
27 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^has_flavor(?a, ?Flavora) ^has_flavor(?b, ?Flavorb) ^ swrlb:equal(?Flavora, ?Flavorb) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 
28 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ has_taste(?a, ?tastea) ^ has_taste(?b, ?tasteb) ^ swrlb:equal(?tastea, ?tasteb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, 
?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
29 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavora1) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavora2) ^  
has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavora3) ^has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavora4) ^  has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavora5) 
^has_flavor_cooked_vegetable(?a, ?Flavora6) ^  has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavora7) ^  
has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavora8) ^has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavora9) ^ 
has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavora10) ^has_flavor_fat_vegetable(?a, ?Flavora11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavora12) 
^has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavora13) ^  has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavora14) ^has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavora15) 
^has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavora16) ^has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavora17) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavora18) 
^has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavora19) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavora20) ^has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavora21) ^ 
has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavora22) ^has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavora23) ^ has_flavor_beverage_compounded(?b, ?Flavorb1) 
^has_flavor_beverage_fermented(?b, ?Flavorb2) ^ has_flavor_beverage_unfermented(?b, ?Flavorb3) ^ has_flavor_cooked_broth(?b, ?Flavorb4) ^ 
has_flavor_cooked_fruit(?b, ?Flavorb5) ^has_flavor_cooked_vegetable(?b, ?Flavorb6) ^has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?b, 
?Flavorb7) ^  has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?b, ?Flavorb8) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?b, ?Flavorb9) ^  
has_flavor_fat_animal(?b, ?Flavorb10) ^has_flavor_fat_vegetable(?b, ?Flavorb11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?b, ?Flavorb12) 
^has_flavor_fruit_noncitrus(?b, ?Flavorb13) ^  has_flavor_meat_fish(?b, ?Flavorb14) ^has_flavor_meat_fowl(?b, ?Flavorb15) ^ 
has_flavor_meat_mammal(?b, ?Flavorb16) ^has_flavor_spice_aromatic(?b, ?Flavorb17) ^ has_flavor_spice_hot(?b, ?Flavorb18) ^  
has_flavor_spice_lachrymatory(?b, ?Flavorb19) ^ has_flavor_stench_fermented(?b, ?Flavorb20) ^has_flavor_stench_oxidized(?b, ?Flavorb21) ^ 
has_flavor_vegetable_dried(?b, ?Flavorb22) ^  has_flavor_vegetable_fresh(?b, ?Flavorb23) ^ swrlb:equal(?Flavora1, ?Flavorb1) 
^swrlb:equal(?Flavora2, ?Flavorb2) ^  swrlb:equal(?Flavora3, ?Flavorb3) ^swrlb:equal(?Flavora4, ?Flavorb4) ^ swrlb:equal(?Flavora5, 
?Flavorb5) ^ swrlb:equal(?Flavora6, ?Flavorb6) ^ swrlb:equal(?Flavora7, ?Flavorb7) ^ swrlb:equal(?Flavora8, ?Flavorb8) ^  
swrlb:equal(?Flavora9, ?Flavorb9) ^swrlb:equal(?Flavora10, ?Flavorb10) ^ swrlb:equal(?Flavora11, ?Flavorb11) ^  swrlb:equal(?Flavora12, 
?Flavorb12) ^ swrlb:equal(?Flavora13, ?Flavorb13) ^ swrlb:equal(?Flavora14, ?Flavorb14) ^  swrlb:equal(?Flavora15, ?Flavorb15) ^ 
swrlb:equal(?Flavora16, ?Flavorb16) ^swrlb:equal(?Flavora17, ?Flavorb17) ^  swrlb:equal(?Flavora18, ?Flavorb18) ^swrlb:equal(?Flavora19, 
?Flavorb19) ^ swrlb:equal(?Flavora20, ?Flavorb20) ^swrlb:equal(?Flavora21, ?Flavorb21) ^swrlb:equal(?Flavora22, ?Flavorb22) ^ 
swrlb:equal(?Flavora23, ?Flavorb23) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 
30 
Meat(?a) ^Meat(?b) ^ has_taste_salty(?a, ?tastea1) ^ has_taste_sweet(?a, ?tastea2) ^ has_taste_bitter(?a, ?tastea3) ^  has_taste_sour(?a, ?tastea4) ^ 
has_taste_umami(?a, ?tastea5) ^ has_taste_hot(?a, ?tastea6) ^  has_taste_capsaicin(?a, ?tastea7) ^ has_taste_astringent(?a, ?tastea8) ^ 
has_taste_salty(?b, ?tasteb1) ^has_taste_sweet(?b, ?tasteb2) ^ has_taste_bitter(?b, ?tasteb3) ^ has_taste_sour(?b, ?tasteb4) ^  has_taste_umami(?b, 
?tasteb5) ^ has_taste_hot(?b, ?tasteb6) ^ has_taste_capsaicin(?b, ?tasteb7) ^has_taste_astringent(?b, ?tasteb8) ^ swrlb:equal(?tastea1, ?tasteb1) 
^swrlb:equal(?tastea2, ?tasteb2) ^  swrlb:equal(?tastea3, ?tasteb3) ^swrlb:equal(?tastea4, ?tasteb4) ^ swrlb:equal(?tastea5, ?tasteb5) ^ 
swrlb:equal(?tastea6, ?tasteb6) ^ swrlb:equal(?tastea7, ?tasteb7) ^ swrlb:equal(?tastea8, ?tasteb8) ^ has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, 
?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
31 
Meat(?a) ^Meat(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^  has_texture_gumminess(?a, ?texturea3) ^ 
has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) ^has_texture_brittleness(?b, 
?textureb1) ^has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^  has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ 
has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^swrlb:equal(?texturea1, ?textureb1) ^ swrlb:equal(?texturea2, 
?textureb2) ^  swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^ 
swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
32 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
33 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
34 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
35 
Meat(?a) ^Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_and_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
36 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_and_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
37 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
38 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
39 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) 
^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
40 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) 
^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
41 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
42 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
43 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
44 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
45 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) 
^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
46 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, 
?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
47 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  
is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
48 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  
is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
49 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  
is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
50 
Meat(?a) ^Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) 
^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
51 
Meat(?a) ^Meat(?b) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_meat_as(?a, 
?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
52 
Meat(?a) ^ Meat(?b) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
53 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^has_flavor(?a, ?Flavora) ^has_flavor(?b, ?Flavorb) ^ swrlb:equal(?Flavora, ?Flavorb) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 
54 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ has_taste(?a, ?tastea) ^ has_taste(?b, ?tasteb) ^ swrlb:equal(?tastea, ?tasteb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
55 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavora1) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavora2) ^  
has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavora3) ^has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavora4) ^  has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavora5) 
^has_flavor_cooked_vegetable(?a, ?Flavora6) ^  has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavora7) ^  
has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavora8) ^has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavora9) ^ 
has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavora10) ^has_flavor_fat_vegetable(?a, ?Flavora11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavora12) 
^has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavora13) ^  has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavora14) ^has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavora15) 
^has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavora16) ^has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavora17) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavora18) 
^has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavora19) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavora20) ^has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavora21) ^ 
has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavora22) ^has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavora23) ^ has_flavor_beverage_compounded(?b, ?Flavorb1) 
^has_flavor_beverage_fermented(?b, ?Flavorb2) ^ has_flavor_beverage_unfermented(?b, ?Flavorb3) ^ has_flavor_cooked_broth(?b, ?Flavorb4) ^ 
has_flavor_cooked_fruit(?b, ?Flavorb5) ^has_flavor_cooked_vegetable(?b, ?Flavorb6) ^has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?b, 
?Flavorb7) ^  has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?b, ?Flavorb8) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?b, ?Flavorb9) ^  
has_flavor_fat_animal(?b, ?Flavorb10) ^has_flavor_fat_vegetable(?b, ?Flavorb11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?b, ?Flavorb12) 
^has_flavor_fruit_noncitrus(?b, ?Flavorb13) ^  has_flavor_meat_fish(?b, ?Flavorb14) ^has_flavor_meat_fowl(?b, ?Flavorb15) ^ 
has_flavor_meat_mammal(?b, ?Flavorb16) ^has_flavor_spice_aromatic(?b, ?Flavorb17) ^ has_flavor_spice_hot(?b, ?Flavorb18) ^  
has_flavor_spice_lachrymatory(?b, ?Flavorb19) ^ has_flavor_stench_fermented(?b, ?Flavorb20) ^has_flavor_stench_oxidized(?b, ?Flavorb21) ^ 
has_flavor_vegetable_dried(?b, ?Flavorb22) ^  has_flavor_vegetable_fresh(?b, ?Flavorb23) ^ swrlb:equal(?Flavora1, ?Flavorb1) 
^swrlb:equal(?Flavora2, ?Flavorb2) ^  swrlb:equal(?Flavora3, ?Flavorb3) ^swrlb:equal(?Flavora4, ?Flavorb4) ^ swrlb:equal(?Flavora5, 
?Flavorb5) ^ swrlb:equal(?Flavora6, ?Flavorb6) ^ swrlb:equal(?Flavora7, ?Flavorb7) ^ swrlb:equal(?Flavora8, ?Flavorb8) ^  
swrlb:equal(?Flavora9, ?Flavorb9) ^swrlb:equal(?Flavora10, ?Flavorb10) ^ swrlb:equal(?Flavora11, ?Flavorb11) ^  swrlb:equal(?Flavora12, 
?Flavorb12) ^ swrlb:equal(?Flavora13, ?Flavorb13) ^ swrlb:equal(?Flavora14, ?Flavorb14) ^  swrlb:equal(?Flavora15, ?Flavorb15) ^ 
swrlb:equal(?Flavora16, ?Flavorb16) ^swrlb:equal(?Flavora17, ?Flavorb17) ^  swrlb:equal(?Flavora18, ?Flavorb18) ^swrlb:equal(?Flavora19, 
?Flavorb19) ^ swrlb:equal(?Flavora20, ?Flavorb20) ^swrlb:equal(?Flavora21, ?Flavorb21) ^swrlb:equal(?Flavora22, ?Flavorb22) ^ 
swrlb:equal(?Flavora23, ?Flavorb23) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 
56 
Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ has_taste_salty(?a, ?tastea1) ^ has_taste_sweet(?a, ?tastea2) ^ has_taste_bitter(?a, ?tastea3) ^  has_taste_sour(?a, 
?tastea4) ^ has_taste_umami(?a, ?tastea5) ^ has_taste_hot(?a, ?tastea6) ^  has_taste_capsaicin(?a, ?tastea7) ^ has_taste_astringent(?a, ?tastea8) ^ 
has_taste_salty(?b, ?tasteb1) ^has_taste_sweet(?b, ?tasteb2) ^ has_taste_bitter(?b, ?tasteb3) ^ has_taste_sour(?b, ?tasteb4) ^  has_taste_umami(?b, 
?tasteb5) ^ has_taste_hot(?b, ?tasteb6) ^ has_taste_capsaicin(?b, ?tasteb7) ^has_taste_astringent(?b, ?tasteb8) ^ swrlb:equal(?tastea1, ?tasteb1) 
^swrlb:equal(?tastea2, ?tasteb2) ^  swrlb:equal(?tastea3, ?tasteb3) ^swrlb:equal(?tastea4, ?tasteb4) ^ swrlb:equal(?tastea5, ?tasteb5) ^ 
swrlb:equal(?tastea6, ?tasteb6) ^ swrlb:equal(?tastea7, ?tasteb7) ^ swrlb:equal(?tastea8, ?tasteb8) ^ has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, 
?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
57 
Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^  has_texture_gumminess(?a, 
?texturea3) ^ has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) 
^has_texture_brittleness(?b, ?textureb1) ^has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^  has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ 
has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^swrlb:equal(?texturea1, 
?textureb1) ^ swrlb:equal(?texturea2, ?textureb2) ^  swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ 
swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^ swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) 
^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
58 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^  has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, 
?b) 
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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
59 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
60 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
61 
Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 
?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
62 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  
has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
63 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
64 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
65 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) 
^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
66 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  
has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
67 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
68 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
69 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
70 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  
has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
71 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  
is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
72 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
73 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  
is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
74 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  
is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
75 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  
is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
76 
Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) 
^is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
77 
Vegetable(?a) ^Vegetable(?b) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
78 
Vegetable(?a) ^ Vegetable(?b) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
79 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ has_flavor_beverage_compounded(?a, ?Flavora1) ^ has_flavor_beverage_fermented(?a, ?Flavora2) ^  
has_flavor_beverage_unfermented(?a, ?Flavora3) ^has_flavor_cooked_broth(?a, ?Flavora4) ^  has_flavor_cooked_fruit(?a, ?Flavora5) 
^has_flavor_cooked_Seasoning(?a, ?Flavora6) ^  has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?a, ?Flavora7) ^  
has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?a, ?Flavora8) ^has_flavor_empyreumatic_smoky(?a, ?Flavora9) ^ 
has_flavor_fat_animal(?a, ?Flavora10) ^has_flavor_fat_Seasoning(?a, ?Flavora11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?a, ?Flavora12) 
^has_flavor_fruit_noncitrus(?a, ?Flavora13) ^  has_flavor_meat_fish(?a, ?Flavora14) ^has_flavor_meat_fowl(?a, ?Flavora15) 
^has_flavor_meat_mammal(?a, ?Flavora16) ^has_flavor_spice_aromatic(?a, ?Flavora17) ^ has_flavor_spice_hot(?a, ?Flavora18) 
^has_flavor_spice_lachrymatory(?a, ?Flavora19) ^ has_flavor_stench_fermented(?a, ?Flavora20) ^has_flavor_stench_oxidized(?a, ?Flavora21) ^ 
has_flavor_vegetable_dried(?a, ?Flavora22) ^has_flavor_vegetable_fresh(?a, ?Flavora23) ^ has_flavor_beverage_compounded(?b, ?Flavorb1) 
^has_flavor_beverage_fermented(?b, ?Flavorb2) ^ has_flavor_beverage_unfermented(?b, ?Flavorb3) ^ has_flavor_cooked_broth(?b, ?Flavorb4) ^ 
has_flavor_cooked_fruit(?b, ?Flavorb5) ^has_flavor_cooked_Seasoning(?b, ?Flavorb6) ^has_flavor_empyreumatic_broiled_and_fried(?b, 
?Flavorb7) ^  has_flavor_empyreumatic_roasted_and_toasted_and_baked(?b, ?Flavorb8) ^ has_flavor_empyreumatic_smoky(?b, ?Flavorb9) ^  
has_flavor_fat_animal(?b, ?Flavorb10) ^has_flavor_fat_Seasoning(?b, ?Flavorb11) ^  has_flavor_fruit_citrus(?b, ?Flavorb12) 
^has_flavor_fruit_noncitrus(?b, ?Flavorb13) ^  has_flavor_meat_fish(?b, ?Flavorb14) ^has_flavor_meat_fowl(?b, ?Flavorb15) ^ 
has_flavor_meat_mammal(?b, ?Flavorb16) ^has_flavor_spice_aromatic(?b, ?Flavorb17) ^ has_flavor_spice_hot(?b, ?Flavorb18) ^  
has_flavor_spice_lachrymatory(?b, ?Flavorb19) ^ has_flavor_stench_fermented(?b, ?Flavorb20) ^has_flavor_stench_oxidized(?b, ?Flavorb21) ^ 
has_flavor_vegetable_dried(?b, ?Flavorb22) ^  has_flavor_vegetable_fresh(?b, ?Flavorb23) ^ swrlb:equal(?Flavora1, ?Flavorb1) 
^swrlb:equal(?Flavora2, ?Flavorb2) ^  swrlb:equal(?Flavora3, ?Flavorb3) ^swrlb:equal(?Flavora4, ?Flavorb4) ^ swrlb:equal(?Flavora5, 
?Flavorb5) ^ swrlb:equal(?Flavora6, ?Flavorb6) ^ swrlb:equal(?Flavora7, ?Flavorb7) ^ swrlb:equal(?Flavora8, ?Flavorb8) ^  
swrlb:equal(?Flavora9, ?Flavorb9) ^swrlb:equal(?Flavora10, ?Flavorb10) ^ swrlb:equal(?Flavora11, ?Flavorb11) ^  swrlb:equal(?Flavora12, 
?Flavorb12) ^ swrlb:equal(?Flavora13, ?Flavorb13) ^ swrlb:equal(?Flavora14, ?Flavorb14) ^  swrlb:equal(?Flavora15, ?Flavorb15) ^ 
swrlb:equal(?Flavora16, ?Flavorb16) ^swrlb:equal(?Flavora17, ?Flavorb17) ^  swrlb:equal(?Flavora18, ?Flavorb18) ^swrlb:equal(?Flavora19, 
?Flavorb19) ^ swrlb:equal(?Flavora20, ?Flavorb20) ^swrlb:equal(?Flavora21, ?Flavorb21) ^swrlb:equal(?Flavora22, ?Flavorb22) ^ 
swrlb:equal(?Flavora23, ?Flavorb23) ^  has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 
 
 
 
 
 
 
 
 
185 
 
ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
80 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^has_flavor(?a, ?Flavora) ^has_flavor(?b, ?Flavorb) ^ swrlb:equal(?Flavora, ?Flavorb) ^  has_function(?a, ?funca) 
^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_as(?a, ?b) 
81 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ has_taste(?a, ?tastea) ^ has_taste(?b, ?tasteb) ^ swrlb:equal(?tastea, ?tasteb) ^  has_function(?a, ?funca) ^ 
has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
82 
Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ has_taste_salty(?a, ?tastea1) ^ has_taste_sweet(?a, ?tastea2) ^ has_taste_bitter(?a, ?tastea3) ^  has_taste_sour(?a, 
?tastea4) ^ has_taste_umami(?a, ?tastea5) ^ has_taste_hot(?a, ?tastea6) ^  has_taste_capsaicin(?a, ?tastea7) ^ has_taste_astringent(?a, ?tastea8) ^ 
has_taste_salty(?b, ?tasteb1) ^has_taste_sweet(?b, ?tasteb2) ^ has_taste_bitter(?b, ?tasteb3) ^ has_taste_sour(?b, ?tasteb4) ^  has_taste_umami(?b, 
?tasteb5) ^ has_taste_hot(?b, ?tasteb6) ^ has_taste_capsaicin(?b, ?tasteb7) ^has_taste_astringent(?b, ?tasteb8) ^ swrlb:equal(?tastea1, ?tasteb1) 
^swrlb:equal(?tastea2, ?tasteb2) ^  swrlb:equal(?tastea3, ?tasteb3) ^swrlb:equal(?tastea4, ?tasteb4) ^ swrlb:equal(?tastea5, ?tasteb5) ^ 
swrlb:equal(?tastea6, ?tasteb6) ^ swrlb:equal(?tastea7, ?tasteb7) ^ swrlb:equal(?tastea8, ?tasteb8) ^ has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, 
?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_as(?a, ?b) 
83 
Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ has_texture_brittleness(?a, ?texturea1) ^has_texture_chewiness(?a, ?texturea2) ^  has_texture_gumminess(?a, 
?texturea3) ^ has_texture_oiliness(?a, ?texturea4) ^ has_texture_creaminess(?a, ?texturea5) ^  has_texture_viscosity(?a, ?texturea6) 
^has_texture_brittleness(?b, ?textureb1) ^has_texture_chewiness(?b, ?textureb2) ^  has_texture_gumminess(?b, ?textureb3) ^ 
has_texture_oiliness(?b, ?textureb4) ^ has_texture_creaminess(?b, ?textureb5) ^  has_texture_viscosity(?b, ?textureb6) ^swrlb:equal(?texturea1, 
?textureb1) ^ swrlb:equal(?texturea2, ?textureb2) ^  swrlb:equal(?texturea3, ?textureb3) ^ swrlb:equal(?texturea4, ?textureb4) ^ 
swrlb:equal(?texturea5, ?textureb5) ^ swrlb:equal(?texturea6, ?textureb6) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) 
^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, ?b) 
84 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^has_texture(?a, ?texturea) ^ has_texture(?b, ?textureb) ^ swrlb:equal(?texturea, ?textureb) ^  has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_texture_as(?a, 
?b) 
85 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
86 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
87 
Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 
?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
88 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  
has_function(?a, ?funca) ^has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_as(?a, ?b) 
89 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   is_same_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
90 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
91 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  
has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางที ก.6  กฎการเปรียบเทียบระหวา่งวตัถุดิบในกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือวา่มีประสาท
สมัผสัทีแตกต่างหรือเหมือนกนัอยา่งไร (ต่อ) 
ที กฎ 
92 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  
has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_texture_as(?a, ?b) 
93 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
94 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
95 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, 
?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  is_same_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
96 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  
has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^ swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
97 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  
is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →  
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
98 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
99 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  
is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
100 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  
is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
101 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  
is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^  swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
102 
Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) 
^is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) →   
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
103 
Seasoning(?a) ^Seasoning(?b) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
104 
Seasoning(?a) ^ Seasoning(?b) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ has_function(?a, ?funca) ^ has_function(?b, ?funcb) ^swrlb:equal(?funca, ?funcb) → 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_flavor_and_taste_and_texture_as(?a, ?b) 
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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร
ชนิดหนึ ง ๆ 
ที กฎ 
1 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_of_carb_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
2 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
3 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
4 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
5 
Dish(?dish) ^ require_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
6 
Dish(?dish) ^ require_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
7 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_ all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
8 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_all_flavor_and_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
9 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_and_all_taste_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
10 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_taste_of_carb_as(?a, ?b) 
^is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
11 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
12 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
13 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_some_flavor_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
14 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
15 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
16 
Dish(?dish) ^require_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร
ชนิดหนึ ง ๆ (ต่อ) 
ที กฎ 
17 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
18 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) 
^is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
19 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 
^is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
20 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
21 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) 
^is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) → 
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
22 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
23 
Dish(?dish) ^require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) → 
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
24 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
25 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
26 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_carb_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
27 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_of_meat_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
28 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) → is_substituted_some_flavor_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
29 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
30 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
31 
Dish(?dish) ^ require_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
32 
Dish(?dish) ^ require_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร
ชนิดหนึ ง ๆ (ต่อ) 
ที กฎ 
33 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
34 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_all_flavor_and_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
35 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_and_all_taste_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
36 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_taste_of_meat_as(?a, ?b) 
^is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
37 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
38 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
39 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_some_flavor_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
40 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
41 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
42 
Dish(?dish) ^require_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
43 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
44 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) 
^is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
45 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 
^is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
46 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร
ชนิดหนึ ง ๆ (ต่อ) 
ที กฎ 
47 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) 
^is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
48 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
49 
Dish(?dish) ^require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
50 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
51 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
52 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_meat_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
53 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_of_vegetable_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
54 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, 
?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
55 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
56 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →is_substituted_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
57 
Dish(?dish) ^ require_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
58 
Dish(?dish) ^ require_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, 
?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
59 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
60 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_all_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
61 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_and_all_taste_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
62 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_as(?a, 
?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร
ชนิดหนึ ง ๆ (ต่อ) 
ที กฎ 
63 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
64 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, 
?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
65 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_some_flavor_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, 
?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
66 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^is_same_some_flavor_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
67 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
68 
Dish(?dish) ^require_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) 
^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
69 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) 
^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
70 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^is_same_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
71 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
72 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
73 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) 
^is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
74 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→  is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
75 
Dish(?dish) ^require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→  is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
76 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
192 
 
ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร
ชนิดหนึ ง ๆ (ต่อ) 
ที กฎ 
77 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
78 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_vegetable_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
79 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_of_seasoning_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
80 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, 
?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
81 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) ^ 
is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
82 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) 
^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
83 
Dish(?dish) ^ require_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  is_same_method_as(?dish, ?b) 
^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
84 
Dish(?dish) ^ require_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^  
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
85 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
86 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_all_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
87 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_some_flavor_and_all_taste_of_seasoning_as(?a, ?b) 
^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
88 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_as(?a, 
?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
89 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
90 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, 
?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
91 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_some_flavor_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, 
?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
92 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^is_same_some_flavor_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
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ตารางที ก.7  กฎการหาวตัถุดิบกลุ่มแป้ง ผกั เครืองปรุง และเนือ ทีสามารถชดเชยไดใ้นเมนูอาหาร
ชนิดหนึ ง ๆ (ต่อ) 
ที กฎ 
93 
Dish(?dish) ^ require_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_same_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ 
is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ 
is_substituted_by(?a, ?b) 
94 
Dish(?dish) ^require_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_same_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) 
^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
95 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_same_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) 
^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) 
^is_substituted_by(?a, ?b) 
96 
Dish(?dish) ^ require_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^is_same_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
97 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^is_same_all_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^ is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
98 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_same_all_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
99 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) 
^is_same_all_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→  is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
100 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→  is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
101 
Dish(?dish) ^require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_same_some_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→  is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^is_substituted_by(?a, ?b) 
102 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
103 
Dish(?dish) ^ require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ 
is_same_all_flavor_and_some_taste_and_all_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) →  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
104 
Dish(?dish) ^ require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_same_some_flavor_and_all_taste_and_some_texture_of_seasoning_as(?a, ?b) ^ is_same_method_as(?dish, ?b) ^  is_same_shape_as(?a, ?b) 
→ is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) ^ is_substituted_by(?a, ?b) 
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ภาคผนวก ข 
การสอบถามการชดเชยวัตถุดิบด้วยภาษาเอสควิดับบิวอาร์แอล 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
195 
 
ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล 
ที การสอบถาม 
1 
require_all_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 
"by", ?b) 
2 
require_some_flavor_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_substituted_some_flavor_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 
"by", ?b) 
3 
require_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
4 
require_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 
"by", ?b) 
5 
require_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 
"by", ?b) 
6 
require_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 
?dish, "by", ?b) 
7 
require_all_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
8 
require_all_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
9 
require_some_flavor_And_all_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
10 
require_some_flavor_And_some_taste_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
11 
require_all_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
12 
require_all_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
13 
require_some_flavor_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →   
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
14 
require_some_flavor_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →   
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
15 
require_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
16 
require_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
17 
require_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
18 
require_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
19 
require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
20 
require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
21 
require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
22 
require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
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ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ที การสอบถาม 
23 
require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
24 
require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
25 
require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
26 
require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_carb_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
27 require_all_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 
"by", ?b) 
28 require_some_flavor_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_substituted_some_flavor_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 
?dish, "by", ?b) 
29 require_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
30 require_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 
"by", ?b) 
31 require_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) → sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 
"by", ?b) 
32 require_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 
?dish, "by", ?b) 
33 require_all_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) →   
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
34 require_all_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
35 require_some_flavor_And_all_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_meat_by(?a, ?b) →   
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
36 require_some_flavor_And_some_taste_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_meat_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
37 require_all_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
38 require_all_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
39 require_some_flavor_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
40 require_some_flavor_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) 
→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
41 require_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
42 require_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →   
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
43 require_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
44 require_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →   
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
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ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ที การสอบถาม 
45 require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
46 require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
47 require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
48 require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
49 require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
50 require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
51 require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
52 require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_meat_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
53 require_all_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 
?dish, "by", ?b) 
54 require_some_flavor_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_substituted_some_flavor_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 
"in", ?dish, "by", ?b) 
55 require_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 
?dish, "by", ?b) 
56 require_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 
"in", ?dish, "by", ?b) 
57 require_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 
"in", ?dish, "by", ?b) 
58 require_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", 
?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
59 require_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
60 require_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →    
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
61 require_some_flavor_And_all_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_flavor _And_all_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
62 require_some_flavor_And_some_taste_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_vegetable_by(?a, ?b) 
→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
63 require_all_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →   
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
64 require_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 
→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
65 require_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 
→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
66 require_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
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ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ที การสอบถาม 
67 require_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
68 require_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 
→  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
69 require_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) 
→  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
70 require_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, 
?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
71 require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
72 require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
73 require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
74 require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 
"by", ?b) 
75 require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
76 require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
77 require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
78 require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_vegetable_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
79 require_all_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 
"in", ?dish, "by", ?b) 
80 require_some_flavor_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_substituted_some_flavor_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 
"in", ?dish, "by", ?b) 
81 require_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", 
?dish, "by", ?b) 
82 require_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 
"in", ?dish, "by", ?b) 
83 require_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, 
"in", ?dish, "by", ?b) 
84 require_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", 
?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
85 require_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
86 require_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_all_flavor_And_some_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →   
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
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ตารางที ข.1 การสอบถามการชดเชยวตัถุดิบดว้ยภาษาเอสคิวดบับิวอาร์แอล (ต่อ) 
ที การสอบถาม 
87 require_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^ is_substituted_some_flavor_And_all_taste_of_seasoning_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
88 require_some_flavor_And_some_taste_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_and_some_taste_of_seasoning_by(?a, 
?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
89 require_all_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_and_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
90 require_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_flavor_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, 
?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
91 require_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_flavor_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, 
?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
92 require_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
93 require_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^is_substituted_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →  
sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
94 require_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) 
→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
95 require_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) 
→    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
96 require_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  is_substituted_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, 
?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
97 require_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
98 require_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
99 require_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
100 require_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →    sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, 
"by", ?b) 
101 require_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
102 require_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
103 require_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_all_flavor_And_some_taste_And_all_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →  sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", ?b) 
104 require_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_from(?dish, ?a) ^  
is_substituted_some_flavor_And_all_taste_And_some_texture_of_seasoning_by(?a, ?b) →   sqwrl:select("Substitute", ?a, "in", ?dish, "by", 
?b) 
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ภาคผนวก ค 
แบบสอบถามผู้ใช้ 
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แบบสอบถามเพือการวจิยัเรือง 
การพฒันาออนโทโลยตีาํรับอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดบิ 
คําชี-แจง 
1. แบบสอบถามการวิจยัครั งนี  ใชเ้ป็นเครืองมือเพือประเมินผลการอนุมานความรู้ใหม่จาก
การพฒันาออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยเพือรองรับการชดเชยวตัถุดิบ ซึ งเป็นส่วนหนึงของ
การทาํวิทยานิพนธ์ปริญญามหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีสุรนารี 
2.   อาหารทีนํามาใช้ในการประเมินผลคือรายการอาหารไทย 10 อย่างที เป็นทีนิยมของ
ชาวต่างชาติของสาํนกังานคณะกรรมการวฒันธรรมแห่งชาติ คือ แกงเขียวหวาน (ไก่)  แกง
เผด็เป็ดย่างตม้ข่า (ไก่)ตม้ยาํ (กุง้) ผดัจืด (เมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละเนือไก่)  ผดัไท (กุง้)  ผดั
กระเพรา (ไก่)พะแนง (เนือววั)  ยาํเนือและสะเต๊ะ (ไก่)ตวัอย่างวตัถุดิบและคุณสมบติัของ
วตัถุดิบมาจากตาํรา “อาหารไทย” (กอบแกว้ นาจพินิจ, 2542) และ “The Cook’s Book of 
Ingredients” (MacMillan, ed., 2010) 
3.    ระดบัการประเมิน แบ่งออกเป็น 3 ระดบัดงันี  
 ระดบัเหมาะสมมาก วตัถุดิบทีอนุมานสามารถนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาด 
    แคลนในอาหารนันๆไดเ้หมาะสมมาก 
 ระดบัเหมาะสม  วตัถุดิบทีอนุมานสามารถนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาด 
    แคลนในอาหารนันๆไดเ้หมาะสม 
 ระดบัไม่เหมาะสม วตัถุดิบทีอนุมานไดไ้ม่เหมาะทีจะนาํมาใชใ้นอาหาร 
    นันๆ 
ขอความกรุณาจากท่านตอบแบบสอบถามใหค้รบทุกขอ้ และตรงกบัความเป็นจริงมากทีสุด 
เพือให้ไดม้าซึ งผลจากการวิจยัทีเป็นประโยชน์ เป็นขอ้มูลเพือประกอบการวิจยัต่อไป ทังนี ผูวิ้จยั
ขอรับรองว่าขอ้มูลทีไดจ้ากแบบสอบถามนี จะนาํไปใช้ประโยชน์ในงานวิจยั และจะนาํเสนอใน
ภาพรวมเท่านัน 
ขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี  
นางสาวพิมพศุ์ภา  แสงศุภวรรธน ์
            ผูวิ้จยั  
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คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในตม้ยาํ หากท่านมีความเห็นต่างจากที
กาํหนด ให้ใส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 1  ต้มยํา (กุ้ง) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
 (S
ea
so
ni
ng
) 
ผกัชี (Coriander Leaf)              
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime Leaf) 
             
พริกขีหนู (Bird Pepper)              
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
             
กุง้ (Shrimp)              
 
คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในต้มยํา (กุ้ง) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 
ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัง (Cilantro) 
   ใบมะกรูด  
(Kaffirlime Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 
   พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai Chili) 
   พริกเชอร์รีบอมบสี์แดง  
(Red Cherry Bomb Chilli) 
   เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
บวบ (Angled Gourd) 
   แตงซูกินี (Zucchini) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในต้มยํา (กุ้ง) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสมมาก เหมาะสม ไม่เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
ขนุนดิบ (Green Jackfruit) 
  เห็ดชิตาเกะ (Shiitake 
Mushroom) 
   มะเขือยาว (Long Green 
Eggplant) 
  เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 
  กุง้ (Shrimp) 
 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
  เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
   ปลาไหลคองเกอร์ (Conger 
Eel) 
   อเมริกนัลอ็บสเตอร์ (American 
Lobster) 
   ปลาแฮดดคั (Haddock) 
   ปลานิล (Tilapia) 
   ปลาอาร์กติกค็อด (Arctic Cod) 
    
เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดเ้นืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ตม้ยาํ (กุง้) คือ 
ผกัชี  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
พริกขีหนู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ   ........................................................................................ 
เห็ดฟาง  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
กุง้  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
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คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน หากท่านมีความเห็น
ต่างจากทีกาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 2  แกงเขียวหวาน (ไก่) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
 (S
ea
so
ni
ng
) 
เนือไก่ 
(Chicken) 
             
นําปลา 
(Fish Sauce) 
             
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime 
Leaf) 
             
หางกะทิ 
(Light 
Coconut 
Milk) 
             
พริกชี ฟ้า
แดง (Red 
Thai Chili) 
             
ใบโหระพา 
(Thai Basil 
Leaf) 
             
มะเขือพวง 
(Thai Pea 
Aubergine) 
             
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อาหารชนิดที 2  แกงเขียวหวาน (ไก่) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
 (S
ea
so
ni
ng
) 
เครืองแกง
เขียวหวาน 
(Green Curry 
Paste) 
             
 
คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในแกงเขียวหวาน (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เนือแพะ (Goat) 
  ลินววั (Beef Tongue) 
   เห็ดกระดุม(Button Mushroom) 
   ปลาแฮดดคั (Haddock) 
   ปลาหมึก (Squid) 
   เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
   เนือกวาง (Venison) 
   อเมริกนัลอ็บสเตอร์(American 
Lobster) 
  เนือนกพิราบ (Pigeon) 
  ถัวเหลือง (Soybean) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในแกงเขียวหวาน (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เนือห่าน (Goose) 
   ไก่งวง (Turkey) 
   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 
   เนือกระต่าย (Rabbit) 
   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
   ปลานิล (Tilapia) 
   เนือววั (Beef) 
   ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 
   เนือลูกแกะ (Lamb) 
  บุก (Konjac) 
  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 
  ปลาอาร์กติกคอ็ด(Arctic Cod) 
  หอยขม (Periwinkle) 
   เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
   กุง้ (Shrimp) 
   เนือลูกววั (Veal) 
   เห็ดชิตาเกะ(Shiitake Mushroom) 
   ตบัแกะ (Lamb Liver) 
   เนือเป็ด (Duck) 
   นําปลา (Fish Sauce) ซีอิ@วขาว (Chinese Light Soya Sauce) 
   ใบมะกรูด (Kaffirlime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 
  หางกะทิ (Light Coconut 
Milk) 
ครีมธรรมดา (Single Cream) 
  นมถัวเหลือง (Soy Milk) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในแกงเขียวหวาน (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai 
Chili) 
พริกขีหนู (Bird Pepper) 
   พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
  ใบโหระพา (Thai Basil 
Leaf) 
ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    
ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint Leaf)    
ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    
มะเขือพวง (Thai Pea 
Aubergine) 
ยอดแค (Agasta Leaf)    
ยอดผกักดู (Vegetable Fern)    
คะนา้ (Kale)    
เครืองแกงเขียวหวาน 
(Green Curry Paste) 
เครืองแกงคัว 
(Roasted Chili Curry Paste)    
 
เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดเ้นืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ แกงเขียวหวาน (ไก่) คือ 
เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
นําปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
หางกะทิ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
พริกชี ฟ้าแดง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
ใบโหระพา สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
มะเขือพวง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
เครืองแกงเขียวหวาน สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .......................................................................... 
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คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในผดัไทย หากท่านมีความเห็นต่างจากที
กาํหนด ให้ใส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 3  ผดัไทย (กุ้ง) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
ก๋วยเกีBยว 
เสน้เลก็ 
(Fine Rice 
Noodle) 
             
ถัวลิสงคัว 
(Roasted 
Peanut) 
             
กุง้ (Shrimp)              
พริกป่น 
(Chili 
Powder) 
             
นําปลา 
(Fish Sauce) 
             
นําตาล
ทราย 
(Granulated 
Sugar) 
             
นํามนัถัว
เหลือง (Soy 
Oil) 
             
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อาหารชนิดที 3  ผดัไทย (กุ้ง) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
หวัปลี 
(Banana 
Flower) 
             
กยุช่าย 
(Chinese 
Chive) 
             
ไข่ไก่ 
(Chicken 
Egg) 
             
เตา้หูแ้ผน่ 
(Bean Curd) 
             
กุง้แห้ง 
(Dried 
Shrimp) 
             
ถัวงอก 
(Mung Bean 
Sprout) 
             
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คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผดัไทย (กุ้ง) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
ก๋วยเกีBยวเสน้เลก็ 
(Fine Rice Noodle) 
บุก (Konjac) 
   เสน้มะกะโรนี (Macaroni) 
   เสน้โซบะ (Soba) 
   เสน้อุดง (Udon) 
   ก๋วยเตีBยวเสน้หมี (Rice Vermicelli 
Noodle) 
   ก๋วยเกีBยวเสน้เลก็ 
(Fine Rice Noodle) 
เพน็เน่มะกะโรนี (Penne Macaroni) 
   ถัวลิสงคัว (Roasted 
Peanut) 
ถัวอลัมอนดอ์บ (Roasted Sweet 
Almond) 
   กุง้ (Shrimp) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เนือววั (Beef) 
   เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
   ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 
   ปลาแฮดดคั (Haddock) 
   บุก (Konjac) 
   อเมริกนัลอ็บสเตอร์ (American 
Lobster) 
  เนือลูกววั (Veal) 
  เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 
  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 
   ถัวเหลือง (Soybean) 
   เนือกวาง (Venison) 
   เนือเป็ด (Duck) 
   เนือลูกแกะ (Lamb) 
   เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผดัไทย (กุ้ง) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
กุง้ (Shrimp) ปลานิล (Tilapia) 
   ปลาหมึก (Squid) 
   เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 
   เนือห่าน (Goose) 
   เนือกระต่าย (Rabbit) 
   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
   เนือไก่ (Chicken) 
   ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) 
   เนือนกพิราบ (Pigeon) 
  เนือลูกแกะ (Lamb) 
  ไข่นกกระทา (Quail Egg) 
  เนือแพะ (Goat) 
  ไก่งวง (Turkey) 
   หอยขม (Periwinkle) 
   พริกป่น (Chili Powder) พริกปาปริกา (Paprika)    
นําปลา (Fish Sauce) ซีอิ@วขาว (Chinese Light Soya Sauce)    
นําตาลทราย (Granulated 
Sugar) 
นําตาลกรวด (Rock Sugar) 
   
นํามนัถัวเหลือง (Soy 
Oil) 
นํามนัคาโนล่า (Canola Oil)    
นํามนัขา้วโพด (Corn Oil)    
นํามนัปาลม์ (Palm Oil)    
หวัปลี (Banana Flower) 
 
หวับีทรูท (Beetroot)    
ข่าอ่อน (Young Galangal)    
กยุช่าย (Chinese Chive) 
 
ผกัชี (Coriander Leaf)    
ผกัชีฝรัง (Cilantro)    
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผดัไทย (กุ้ง) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
กยุช่าย (Chinese Chive) ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    
ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint Leaf)    
ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    
ตน้หอม (Spring Onion)    
ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    
ใบโหระพา (Thai Basil Leaf)    
วอเตอร์เครส (Watercress)    
ดอกกระเจียว (Zedoary Flower )    
ไข่ไก่ (Chicken Egg) ไข่นกกระทา (Quail Egg)    
เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) อเมริกนัลอ็บสเตอร์ (American 
Lobster)    
ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod)    
ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel)    
ปลาแฮดดคั (Haddock)    
กุง้ (Shrimp)    
ปลานิล (Tilapia)    
เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)    
กุง้แห้ง (Dried Shrimp) หอยพดัแหง้ (Dried Scallop)    
หอยแมลงภู่รมควนั (Smoked 
Mussel)    
ถัวงอก (Mung Bean 
Sprout) 
ไหลบวั (Water Lily Stem)    
ตน้อ่อนอลัฟัลล่า (Alfafa Sprout)    
มะละกอดิบ (Green Papaya)    
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เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดเ้นืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ผดัไทย (กุง้) คือ 
ก๋วยเกีBยวเสน้เลก็  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .......................................................................... 
ถัวลิสงคัว สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
กุง้  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
พริกป่น  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
นําปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
นําตาลทราย ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
นํามนัถัวเหลือง ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
หวัปลี  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
กยุช่าย  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
ไข่ไก่  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
เตา้หูแ้ผน่ ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
กุง้แห้ง  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
ถัวงอก  ทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
214 
 
คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในผดัเผด็ หากท่านมีความเห็นต่างจากที
กาํหนด ให้ใส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 4  ผดักระเพรา (ไก่) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
พริกขีหนู 
(Bird 
Pepper) 
             
นําปลา 
(Fish Sauce) 
             
เนือไก่ 
(Chicken) 
             
นําตาล
ทราย  
(Granulated 
Sugar) 
             
นํามนัถัว
เหลือง (Soy 
Oil) 
             
เห็ดฟาง 
(Straw 
Mushroom) 
             
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คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผดักระเพรา (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai Chili) 
   พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
  นําปลา (Fish Sauce) ซีอิ@วขาว (Chinese Light Soya Sauce) 
  เนือไก่ (Chicken) 
 
เนือกระต่าย (Rabbit) 
   หอยดอง (Pickled Mussel) 
   เนือกวาง (Venison) 
   แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม (Black Forest 
Ham) 
   เนือเป็ด (Duck) 
   ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 
  ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) 
  ยอร์กแฮม (York Ham) 
  เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 
  เนือไก่ (Chicken) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 
   กุง้แห้ง (Dried Shrimp) 
   ไส้กรอกหมู (Pork Sausage) 
   ปลานิล (Tilapia) 
   ไข่ปลาเฮอร์ริง (Herring Roe) 
   บุก (Konjac) 
   ปลาแฮดดคั (Haddock) 
   ปลาแมกเคอเรลเค็ม (Salted 
Mackerel) 
  เนือลูกแกะ (Lamb) 
  หอยขม (Periwinkle) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผดักระเพรา (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ไส้กรอกไวทพ์ุดดิง (White Pudding 
Sausage) 
  ลินววั (Beef Tongue) 
  ปลาหมึก (Squid) 
  เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
  หมูแผน่ (Bakwa Pork) 
  เนือแพะ (Goat) 
   เนือห่าน (Goose) 
   ไก่งวง (Turkey) 
   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
   อเมริกนัลอ็บสเตอร์ (American 
Lobster) 
  ตบัแกะ (Lamb Liver) 
  เนือกวางรมควนั (Smoked Venison) 
  เนือลูกววั (Veal) 
  เบค่อนรมควนั (Smoked Streaky 
Bacon) 
   หอยพดัแหง้ (Dried Scallop) 
   เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
   เนือววั (Beef) 
   เนือนกพิราบ (Pigeon) 
   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 
   หอยแมลงภู่รมควนั (Smoked 
Mussel) 
   ปลาเค็ม (Thai Salted Fish) 
   กุง้ (Shrimp) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในผดักระเพรา (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) ถัวเหลือง (Soybean) 
   เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 
   นําตาลทราย (Granulated 
Sugar) 
นําตาลกรวด (Rock Sugar) 
   
นํามนัถัวเหลือง (Soy 
Oil) 
นํามนัคาโนล่า (Canola Oil)    
นํามนัขา้วโพด (Corn Oil)    
นํามนัปาลม์ (Palm Oil)    
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
บวบ (Angled Gourd)    
แตงซูกินี (Zucchini)    
ขนุนดิบ (Green Jackfruit)    
เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom)    
มะเขือยาว (Long Green Eggplant)    
เห็ดกระดุม (Button Mushroom)    
 
เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดเ้นืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ผดักระเพรา (ไก่)คือ 
พริกขีหนู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
นําปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
นําตาลทราย สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
นํามนัถัวเหลือง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
เห็ดฟาง  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................................ 
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คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในแกงเผด็ หากท่านมีความเห็นต่างจาก
ทีกาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 5  แกงเผด็เป็ดย่าง 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
เนือเป็ด 
(Duck) 
             
นําปลา 
(Fish Sauce) 
             
องุ่น 
(Grape) 
             
สบัปะรด 
(Pineapple) 
             
มะเขือเทศ 
(Tomato) 
             
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime 
Leaf) 
             
หางกะทิ 
(Light 
Coconut 
Milk) 
             
พริกชี ฟ้า
แดง (Red 
Thai Chili) 
             
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อาหารชนิดที 5  แกงเผด็เป็ดย่าง 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
ใบโหระพา 
(Thai Basil 
Leaf) 
             
มะเขือพวง 
(Thai Pea 
Aubergine) 
             
 
คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในแกงเผด็เป็ดย่าง 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือเป็ด (Duck) 
 
เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 
   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
   อเมริกนัลอ็บสเตอร์ (American 
Lobster) 
   เนือลูกววั (Veal) 
   ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic Cod) 
   บุก (Konjac) 
   กุง้ (Shrimp) 
   ถัวเหลือง (Soybean) 
   เนือห่าน (Goose) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในแกงเผด็เป็ดย่าง 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือเป็ด (Duck) 
 
เนือกวาง (Venison) 
   เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 
   หอยขม (Periwinkle) 
   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 
   ลินววั (Beef Tongue) 
   ปลานิล (Tilapia) 
   เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
   ปลาแฮดดคั (Haddock) 
   เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 
  เนือลูกแกะ (Lamb) 
  เนือกระต่าย (Rabbit) 
  ไก่งวง (Turkey) 
  เนือแพะ (Goat) 
   เนือนกพิราบ (Pigeon) 
   ปลาหมึก (Squid) 
   เนือไก่ (Chicken) 
   เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
   ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 
   เนือววั (Beef) 
   ตบัแกะ (Lamb Liver) 
   นําปลา (Fish Sauce) ซีอิ@วขาว (Chinese Light Soya Sauce) 
   องุ่น (Grape) 
 
 
 
เกรปฟรุต (Grapefruit) 
   กระทอ้น (Santol) 
   มะปราง (Marian Plum) 
   แตงฮนันีดิว (Honeydew Melon) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในแกงเผด็เป็ดย่าง 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
องุ่น (Grape) 
 
เชอร์รีบาร์บาโดส (Barbados Cherry) 
   เงาะ (Rambutan) 
   มะเขือเทศ (Tomato) 
   แอป็ริคอ็ตรอยลัเบลนเฮม  
(Royal Blenheim Apricot) 
   พีชริชเลดี ( RichLady Peach) 
   มะเฟือง (Star Fruit) 
   ลินจี (Lychee) 
   โลควอท (Loquat) 
   สบัปะรด (Pineapple) 
   กีวีสีทอง (Gold Kiwi)  
   สตรอวเ์บอร์รีแชนดเ์ลอร์ (Chandler 
Strawberry) 
   สม้โอ (Pomelo) 
   พลมัวิคตอเรีย (Victoria Plum) 
   สบัปะรด (Pineapple) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เกรปฟรุต (Grapefruit)    
กระทอ้น (Santol)    
มะปราง (Marian Plum)    
แตงฮนันีดิว (Honeydew Melon)    
เชอร์รีบาร์บาโดส (Barbados Cherry)    
เงาะ (Rambutan)    
มะเขือเทศ (Tomato)    
แอป็ริคอ็ตรอยลัเบลนเฮม 
(Royal Blenheim Apricot)    
พีชริชเลดี ( RichLady Peach)    
มะเฟือง (Star Fruit)    
 
 
 
 
 
 
 
 
222 
 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในแกงเผด็เป็ดย่าง 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
สบัปะรด (Pineapple) 
 
ลินจี (Lychee)    
โลควอท (Loquat)    
องุ่น (Grape)    
กีวีสีทอง (Gold Kiwi)     
สตรอวเ์บอร์รีแชนดเ์ลอร์ (Chandler 
Strawberry)    
สม้โอ (Pomelo)    
พลมัวิคตอเรีย (Victoria Plum)    
มะเขือเทศ (Tomato) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เกรปฟรุต (Grapefruit)    
กระทอ้น (Santol)    
มะปราง (Marian Plum)    
แตงฮนันีดิว (Honeydew Melon)    
เชอร์รีบาร์บาโดส (Barbados Cherry)    
เงาะ (Rambutan)    
มะเขือเทศ (Tomato)    
แอป็ริคอ็ตรอยลัเบลนเฮม 
(Royal Blenheim Apricot)    
พีชริชเลดี ( RichLady Peach)    
มะเฟือง (Star Fruit)    
ลินจี (Lychee)    
โลควอท (Loquat)    
องุ่น (Grape)    
กีวีสีทอง (Gold Kiwi)     
สตรอวเ์บอร์รีแชนดเ์ลอร์ (Chandler 
Strawberry)    
สม้โอ (Pomelo)    
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในแกงเผด็เป็ดย่าง 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
มะเขือเทศ (Tomato) พลมัวิคตอเรีย (Victoria Plum)    
ใบมะกรูด (Kaffirlime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 
   
หางกะทิ (Light Coconut 
Milk) 
ครีมธรรมดา (Single Cream)    
นมถัวเหลือง (Soy Milk)    
พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai 
Chili) 
พริกขีหนู (Bird Pepper)    
พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 
Bomb Chilli)    
ใบโหระพา (Thai Basil 
Leaf) 
ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    
ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint Leaf)    
ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    
มะเขือพวง (Thai Pea 
Aubergine) 
ยอดแค (Agasta Leaf)    
ยอดผกักดู (Vegetable Fern)    
คะนา้ (Kale)    
ดอกพวงชมพ ู(Coral Vine Flower)    
 
เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดเ้นืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ แกงเผด็เป็ดยา่งคือ 
เนือเป็ด  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
นําปลา   สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
องุ่น  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
สบัปะรด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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มะเขือเทศ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
หางกะทิ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
พริกชี ฟ้าแดง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ใบโหระพา สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
มะเขือพวง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในตม้ข่า หากท่านมีความเห็นต่างจากที
กาํหนด ให้ใส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 6  ต้มข่า (ไก่) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
เนือไก่ 
(Chicken) 
             
พริกขีหนู 
(Bird 
Pepper) 
             
ผกัชี 
(Coriander 
Leaf) 
             
ใบมะกรูด 
(Kaffir Lime 
Leaf) 
             
เห็ดฟาง 
(Straw 
Mushroom) 
             
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คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในต้มข่า (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) เนือนกพิราบ (Pigeon) 
   เนือววั (Beef) 
   เนือห่าน (Goose) 
   เนือลูกแกะ (Lamb) 
   เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 
   เนือแพะ (Goat) 
   เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 
  เนือลูกววั (Veal) 
  เนือเป็ด (Duck) 
  เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 
  เนือกวาง (Venison) 
  เนือกระต่าย (Rabbit) 
   ไก่งวง (Turkey) 
   พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai Chili) 
   พริกขีหนู (Bird Pepper) พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
   ผกัชี (Coriander Leaf) ผกัชีฝรัง (Cilantro)    
ใบมะกรูด (Kaffir Lime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 
   
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
บวบ (Angled Gourd)    
แตงซูกินี (Zucchini)    
ขนุนดิบ (Green Jackfruit)    
เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom)    
มะเขือยาว (Long Green Eggplant)    
เห็ดกระดุม (Button Mushroom)    
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เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดคื้อเนืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ตม้ข่า (ไก่)คือ 
เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
พริกขีหนู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ผกัชี  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ  ......................................................................................... 
ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ  ......................................................................................... 
เห็ดฟาง  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในยาํ หากท่านมีความเห็นต่างจากที
กาํหนด ให้ใส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 7  ยําเนื-อ 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
เนือววั 
(Beef) 
             
พริกป่น 
(Chili 
Powder) 
             
นําปลา 
(Fish Sauce) 
             
ผกัชีฝรัง 
(Cilantro)  
             
ขา้วคัว 
(Roasted 
Rice) 
             
ตน้หอม 
(Spring 
Onion) 
             
ใบ
สะระแหน่  
(Moraccan 
Mint Leaf) 
             
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อาหารชนิดที 7  ยําเนื-อ 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
นําตาล
ทราย 
(Granulated 
Sugar) 
             
 
คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในยาํเนื-อ 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือววั (Beef) เบค่อนรมควนั (Smoked Streaky 
Bacon) 
  ไก่งวง (Turkey) 
  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 
  เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 
  หมูแผน่ (Bakwa Pork) 
   เนือเป็ด (Duck) 
   เนือลูกแกะ (Lamb) 
   เนือแพะ (Goat) 
   เนือลูกววั (Veal) 
   เนือกวาง (Venison) 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
230 
 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในยาํเนื-อ 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือววั (Beef) เนือกวางรมควนั (Smoked Venison) 
   เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom) 
   เนือห่าน (Goose) 
   เนือกระต่าย (Rabbit) 
   เนือนกพิราบ (Pigeon) 
   แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม (Black Forest 
Ham) 
   เนือไก่ (Chicken) 
   พริกป่น (Chili Powder) พริกปาปริกา (Paprika)    
นําปลา (Fish Sauce) ซีอิ@วขาว (Chinese Light Soya Sauce)    
ผกัชีฝรัง (Cilantro)  ผกัชี (Coriander Leaf)    
ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    
ใบมะกรูด (Kaffir Lime Leaf)    
ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    
ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint Leaf)    
ใบกระเพรา (Holy Basil Leaf)    
ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    
ใบสะระแหน่เวียดนาม 
(Vietnamesebalm)    
ใบโหระพา (Thai Basil Leaf)    
ตน้หอม (Spring Onion)    
ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    
ขา้วคัว (Roasted Rice) เมลด็ฝิ น (Poppy Seed)    
ตน้หอม (Spring Onion) 
 
 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    
ใบมะกรูด (Kaffir Lime Leaf)    
ผกัชี (Coriander Leaf)    
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในยาํเนื-อ 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
ตน้หอม (Spring Onion) ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    
ผกัชีฝรัง (Cilantro)    
ใบสะระแหน่(Moraccan 
Mint Leaf) 
 
 
ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    
ผกัชี (Coriander Leaf)    
ผกัชีฝรัง (Cilantro)     
ใบกระเพรา (Holy Basil Leaf)    
ใบมะกรูด (Kaffir Lime Leaf)    
ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    
ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    
ใบสะระแหน่(Moraccan 
Mint Leaf) 
ใบทาร์รากอน (Tarragon Leaf)    
ใบโหระพา (Thai Basil Leaf)    
นําตาลทราย (Granulated 
Sugar) 
นําตาลกรวด (Rock Sugar) 
   
 
เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดเ้นืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ยาํเนือคือ 
เนือววั  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
พริกป่น  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
นําปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ผกัชีฝรัง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ขา้วคัว  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ตน้หอม  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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ใบสะระแหน่ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
นําตาลทราย สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในสะเต๊ะ หากท่านมีความเห็นต่างจากที
กาํหนด ให้ใส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 8  สะเต๊ะ (ไก่) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
เนือไก่ 
(Chicken) 
             
เมลด็ยีหร่า 
(Fennel 
Seed) 
             
แตงกวา 
(Cucumber) 
             
ข่า 
(Galangal) 
             
นําตาล
ทราย 
(Granulated 
Sugar) 
             
ตะไคร้ 
(Lemongrass
) 
             
หางกะทิ 
(Light 
Coconut 
Milk) 
             
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อาหารชนิดที 8  สะเต๊ะ (ไก่) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
ถัวลิสงคัว 
(Roasted 
Peanut) 
             
พริกชี ฟ้า
แดง (Red 
Thai Chili) 
             
ขมิน 
(Turmeric) 
             
นําส้มสายชู 
(Vinegar) 
             
เครืองแกง
คัว 
(Roasted 
Chili Curry 
Paste) 
             
  
 
 
 
 
 
 
 
 
235 
 
คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เนือแพะ (Goat) 
   ลินววั (Beef Tongue) 
   เห็ดกระดุม(Button Mushroom) 
   ปลาแฮดดคั (Haddock) 
   ปลาหมึก (Squid) 
   เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
   เนือกวาง (Venison) 
  อเมริกนัลอ็บสเตอร์(American 
Lobster) 
   เนือนกพิราบ (Pigeon) 
   ถัวเหลือง (Soybean) 
   เนือห่าน (Goose) 
   ไก่งวง (Turkey) 
   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 
   เนือกระต่าย (Rabbit) 
   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
   ปลานิล (Tilapia) 
   เนือววั (Beef) 
  ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 
  เนือลูกแกะ (Lamb) 
  บุก (Konjac) 
  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 
  ปลาอาร์กติกคอ็ด(Arctic Cod) 
   หอยขม (Periwinkle) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
   กุง้ (Shrimp) 
   เนือลูกววั (Veal) 
   เห็ดชิตาเกะ(Shiitake Mushroom) 
   ตบัแกะ (Lamb Liver) 
   เนือเป็ด (Duck) 
   เมลด็ยีหร่า (Fennel Seed) โป๊ยกั@กป่น (Ground Star Anise)    
ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf)    
แตงกวา (Cucumber) 
 
ฟักแมว้ (Chayote)    
หน่อไมฝ้รัง (Asparagus)    
หวัอาร์ติโชค้ (Artichoke)    
ถัวหวาน (Sugarsnap Pea)    
กระเจี@ยบมอญ (Okra)    
ถัวแปบ (Lablab Bean)    
กระหลําปม (Kohlrabi)    
ข่า (Galangal) ขมิน (Turmeric)    
ตะไคร้ (Lemongrass) เลม่อนไมร์เทิลป่น (Ground Lemon 
Myrtle)    
หางกะทิ (Light Coconut 
Milk) 
ครีมธรรมดา (Single Cream)    
นมถัวเหลือง (Soy Milk)    
ถัวลิสงคัว (Roasted 
Peanut) 
ถัวอลัมอนดอ์บ (Roasted Sweet 
Almond)    
พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai 
Chili) 
พริกขีหนู (Bird Pepper)    
พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 
Bomb Chilli)    
ขมิน (Turmeric) ข่า (Galangal)    
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
นําส้มสายชู (Vinegar) นําส้มสายชูหมกัจากผลไม ้(Fruit 
Vinegar)    
นํามะนาว (Lime Juice)    
เครืองแกงคัว 
(Roasted Chili Curry 
Paste) 
เครืองแกงเขียวหวาน (Green Curry 
Paste) 
   
 
เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดเ้นืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
.. 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ สะเต๊ะ (ไก่)คือ 
เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
เมลด็ยีหร่า สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
แตงกวา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ข่า  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
นําตาลทราย สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ตะไคร้  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
หางกะทิ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ถัวลิสงคัว สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
พริกชี ฟ้าแดง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ขมิน  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
นําส้มสายชู สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
เครืองแกงคัว สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในผดัจืด หากท่านมีความเห็นต่างจากที
กาํหนด ให้ใส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 9  ผดัจืด (เมด็มะม่วงหิมพานต์และเนื-อไก่) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
เนือไก่ 
(Chicken) 
             
เมด็มะม่วง
หิมพานต ์
(Cashewnut) 
             
ซีอิ@วขาว 
(Chinese 
Light Soya 
Sauce) 
             
เหลา้จีน 
(Chinese 
White Rice 
Vinegar) 
             
นําตาล
ทราย 
(Granulated 
Sugar) 
             
หอมใหญ่ 
(Onion) 
             
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อาหารชนิดที 9  ผดัจืด (เมด็มะม่วงหิมพานต์และเนื-อไก่) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
นํามนัถัว
เหลือง (Soy 
Oil) 
             
ตน้หอม 
(Spring 
Onion) 
             
 
 
คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เนือแพะ (Goat) 
   ลินววั (Beef Tongue) 
   เห็ดกระดุม(Button Mushroom) 
   ปลาแฮดดคั (Haddock) 
   ปลาหมึก (Squid) 
   เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
   เนือกวาง (Venison) 
   อเมริกนัลอ็บสเตอร์(American 
Lobster) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) เนือนกพิราบ (Pigeon) 
   ถัวเหลือง (Soybean) 
   เนือห่าน (Goose) 
   ไก่งวง (Turkey) 
   ไข่นกกระทา (Quail Egg) 
   เนือกระต่าย (Rabbit) 
   ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
   ปลานิล (Tilapia) 
   เนือววั (Beef) 
  ปลาไหลคองเกอร์(Conger Eel) 
  เนือลูกแกะ (Lamb) 
  บุก (Konjac) 
  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 
   ปลาอาร์กติกคอ็ด(Arctic Cod) 
   หอยขม (Periwinkle) 
   เตา้หูแ้ผน่ (Bean Curd) 
   กุง้ (Shrimp) 
   เนือลูกววั (Veal) 
   เห็ดชิตาเกะ(Shiitake Mushroom) 
   ตบัแกะ (Lamb Liver) 
   เนือเป็ด (Duck) 
   เมด็มะม่วงหิมพานต ์
(Cashewnut) 
ถัวลิสงคัว (Roasted Peanut)    
ถัวอลัมอนดอ์บ (Roasted Sweet 
Almond)    
ซีอิ@วขาว (Chinese Light 
Soya Sauce) 
นําปลา (Fish Sauce) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดบิในสะเต๊ะ (ไก่) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เหลา้จีน 
(Chinese White Rice 
Vinegar) 
ไวน์ขาว (White Wine Vinegar) 
   
นําตาลทราย (Granulated 
Sugar) 
นําตาลกรวด (Rock Sugar) 
   
หอมใหญ่ (Onion) กยุช่าย (Chinese Chive)    
ตน้หอม (Spring Onion)    
นํามนัถัวเหลือง (Soy 
Oil) 
 
นํามนัคาโนล่า (Canola Oil)    
นํามนัขา้วโพด (Corn Oil)    
นํามนัปาลม์ (Palm Oil)    
ตน้หอม (Spring Onion) ใบซอร์เรล (Sorrel Leaf)    
ใบโลเวจ (Lovage Leaf)    
ใบออริกาโน (Oregano Leaf)    
วอเตอร์เครส (Watercress)    
กยุช่าย (Chinese Chive)    
ผกัชีฝรัง (Cilantro)    
หวัไชเทา้ (Radish)    
หวัผกักาด (Turnip)    
ยอดมะกอก (Hog Plum Leaf)    
ผกัชี (Coriander Leaf)    
หวัปลี (Banana Flower)    
หวับีทรูท (Beetroot)    
หอมใหญ่ (Onion)    
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เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดเ้นืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหิม
พานตคื์อ 
เนือไก่  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
เมด็มะม่วงหิมพานต ์ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ........................................................................... 
ซีอิ@วขาว สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
เหลา้จีน  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .........................................................................................
นําตาลทราย  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
หอมใหญ่ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
นํามนัถัวเหลือง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .........................................................................................
ตน้หอม  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
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คําชี-แจง  ขอ้มลูดา้นล่างคือคุณสมบติัทีตอ้งการจากวตัถุดิบในพะแนง หากท่านมีความเห็นต่างจาก
ทีกาํหนด ใหใ้ส่เครืองหมายกากบาท (  ) ในช่องทีเห็นควร 
อาหารชนิดที 10  พะแนง (เนื-อ) 
วตัถุดบิที
ขาดแคลน 
คุณสมบัตทิีต้องการจากวตัถุดบิ 
กลิน 
(Flavor) 
รส 
(Taste) 
เนื-อสัมผัส
(Texture) 
การใช้งาน 
(Using Purpose) 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
จํา
เป็
นม
าก
 (A
ll)
 
จํา
เป็
นเ
ลก็
น้อ
ย (
So
m
e)
 
ไม่
จาํ
เป็
น 
ผกั
 (V
eg
et
ab
le
) 
เนื
-อ 
(M
ea
t)
 
แป้
ง (
C
ar
b 
เค
รือ
งป
รุง
(S
ea
so
ni
ng
) 
เนือววั 
(Beef) 
             
นําปลา 
(Fish Sauce) 
             
พริกชี ฟ้า
แดง (Red 
Thai Chili) 
             
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime 
Leaf) 
             
หางกะทิ 
(Light 
Coconut 
Milk) 
             
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คําชี-แจง  โปรดทําเครืองหมาย  ในช่องทีท่านต้องการแสดงความคิดเห็น 
ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในพะแนง (เนื-อ) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
เนือววั (Beef) 
 
เบค่อนรมควนั (Smoked Streaky 
Bacon) 
  ไก่งวง (Turkey) 
  เห็ดฟาง (Straw Mushroom) 
  เห็ดกระดุม (Button Mushroom) 
   หมูแผน่ (Bakwa Pork) 
   เนือเป็ด (Duck) 
   เนือลูกแกะ (Lamb)    
เนือแพะ (Goat)    
เนือลูกววั (Veal)    
เนือกวาง (Venison)    
เนือกวางรมควนั (Smoked Venison)    
เห็ดชิตาเกะ (Shiitake Mushroom)    
เนือห่าน (Goose)    
เนือกระต่าย (Rabbit)    
เนือนกพิราบ (Pigeon)    
แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม (Black Forest 
Ham)    
เนือไก่ (Chicken)    
นําปลา (Fish Sauce) ซีอิ@วขาว (Chinese Light Soya Sauce)    
พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai 
Chili) 
พริกขีหนู (Bird Pepper)    
พริกเชอร์รีบอมบ์สีแดง (Red Cherry 
Bomb Chilli)    
ใบมะกรูด (Kaffirlime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf) 
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ผลอนุมานการชดเชยวัตถุดิบในพะแนง (เนื-อ) 
วตัถุดบิทีขาดแคลน วตัถุดบิทีอนุมานว่าชดเชยได้ 
ผลการประเมนิ 
เหมาะสม
มาก 
เหมาะสม 
ไม่
เหมาะสม 
หางกะทิ (Light Coconut 
Milk) 
ครีมธรรมดา (Single Cream)    
นมถัวเหลือง (Soy Milk)    
 
เหตุผลทีท่านคิดวา่วตัถุดิบทีอนุมานไดจ้ากระบบใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดไปไม่ไดเ้นืองจาก
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
ท่านคิดวา่วตัถุดิบอืน ๆ ทีสมควรนาํมาชดเชยวตัถุดิบทีขาดในการประกอบ พะแนง (เนือ)คือ 
เนือววั  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
นําปลา  สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
พริกชี ฟ้าแดง สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
ใบมะกรูด สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ .........................................................................................
หางกระทิ สิงทีควรนาํมาชดเชยคือ ......................................................................................... 
 
 
*หมายเหตุ* คุณสมบติัของวตัถุดิบทังหมดในออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยเพือรองรับการชดเชย
วตัถุดิบแสดงอยู่ในตารางดา้นทา้ย 
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ภาคผนวก ง 
ผลการอนุมานการชดเชยวัตถุดิบและการประเมนิจากผู้ประเมินทั-งหมด 
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ตารางที ง.1 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด 
วตัถุดบิทีอนุมาน
ว่าชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
ผกัชี (Coriander 
Leaf) 
ผกัชีฝรัง (Cilantro) 
 
 
 
 
  
 
  
เหมาะสมมาก 
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime 
Leaf) 
ใบโลเวจ  
(Lovage Leaf)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
พริกขีหนู (Bird 
Pepper) 
พริกชี ฟ้าแดง  
(Red Thai Chili)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
พริกเชอร์รีบอมบสี์
แดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
บวบ  
(Angled Gourd)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
กุง้ (Shrimp) 
แตงซูกินี 
(Zucchini)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
ขนุนดิบ (Green 
Jackfruit)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
มะเขือยาว (Long 
Green Eggplant)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
248 
 
ตารางที ง.1 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ยาํ (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด 
วตัถุดบิทีอนุมาน
ว่าชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
กุง้ (Shrimp) 
เห็ดกระดุม 
(Button 
Mushroom) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd) 
         
ตอบไม่
เหมือนกนั 
เตา้หูไ้ข่ (Egg 
Tofu) 
         ไม่เหมาะสม 
ปลาไหลคองเกอร์ 
(Conger Eel) 
         เหมาะสม 
อเมริกนัลอ็บ
สเตอร์ (American 
Lobster) 
         เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั 
(Haddock) 
         เหมาะสม 
ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 
ปลาอาร์กติกคอ็ด 
(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
249 
 
ตารางที ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผู ้
ประเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
เนือแพะ (Goat) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ลินววั (Beef 
Tongue)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เห็ดกระดุม(Button 
Mushroom)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั 
(Haddock)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
ปลาหมึก (Squid) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
  
 
  
 
  
 ไม่เหมาะสม 
เนือกวาง (Venison) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
อเมริกนัลอ็บสเตอร์
(American Lobster)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือนกพิราบ 
(Pigeon)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
ถัวเหลือง 
(Soybean)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เนือห่าน (Goose) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
ไก่งวง (Turkey) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
ไข่นกกระทา 
(Quail Egg)  
 
   
 
 
 
 
เหมาะสม 
เนือกระต่าย 
(Rabbit)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
250 
 
ตารางที ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผู ้
ประเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
  
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
ปลานิล (Tilapia) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือววั (Beef)          เหมาะสม 
ปลาไหลคองเกอร์
(Conger Eel) 
         เหมาะสม 
เนือลูกแกะ (Lamb)          เหมาะสม 
บุก (Konjac)          ไม่เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 
ปลาอาร์กติกคอ็ด
(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 
หอยขม (Periwinkle)          เหมาะสม 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd) 
         เหมาะสม 
กุง้ (Shrimp)          เหมาะสม 
เนือลูกววั (Veal)          เหมาะสม 
เห็ดชิตาเกะ(Shiitake 
Mushroom) 
         เหมาะสม 
ตบัแกะ (Lamb Liver)          เหมาะสม 
เนือเป็ด (Duck)          เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
251 
 
ตารางที ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผู ้
ประเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
นําปลา (Fish 
Sauce) 
ซีอิ@วขาว (Chinese 
Light Soya Sauce)  
 
 
 
  
 
  
เหมาะสมมาก 
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
หางกะทิ 
(Light 
Coconut 
Milk) 
ครีมธรรมดา (Single 
Cream) 
         เหมาะสม 
นมถัวเหลือง (Soy 
Milk) 
         เหมาะสม 
พริกชี ฟ้าแดง 
(Red Thai 
Chili) 
พริกขีหนู (Bird 
Pepper) 
         เหมาะสม 
พริกเชอร์รีบอมบสี์
แดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
         เหมาะสม 
ใบโหระพา 
(Thai Basil 
Leaf) 
ใบอะโวคาโด 
(Avocado Leaf) 
         เหมาะสม 
ใบสะระแหน่ 
(Moraccan Mint 
Leaf) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
252 
 
ตารางที ง.2 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเขียวหวาน (ไก่) และผลการประเมินจากผู ้
ประเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
ใบโหระพา 
(Thai Basil 
Leaf) 
ใบทาร์รากอน 
(Tarragon Leaf)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
มะเขือพวง 
(Thai Pea 
Aubergine) 
ยอดแค (Agasta Leaf) 
 
 
   
 
 
 
 
เหมาะสม 
ยอดผกักดู (Vegetable 
Fern) 
         เหมาะสม 
คะนา้ (Kale)          เหมาะสม 
เครืองแกง
เขียวหวาน 
(Green Curry 
Paste) 
เครืองแกงคัว 
(Roasted Chili Curry 
Paste) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
253 
 
ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
ก๋วยเกีBยวเสน้เลก็
(Fine Rice 
Noodle) 
บุก (Konjac) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เสน้มะกะโรนี 
(Macaroni)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เสน้โซบะ (Soba) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เสน้อุดง (Udon) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ก๋วยเตีBยวเสน้หมี 
(Rice Vermicelli 
Noodle) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เพน็เน่มะกะโรนี 
(Penne Macaroni)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ถัวลิสงคัว 
(Roasted 
Peanut) 
ถัวอลัมอนดอ์บ 
(Roasted Sweet 
Almond) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
กุง้ (Shrimp) 
เนือววั (Beef) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) 
  
 
  
 
  
 ไม่เหมาะสม 
ปลาไหลคองเกอร์
(Conger Eel)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั 
(Haddock)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
บุก (Konjac) 
  
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
อเมริกนัลอ็บสเตอร์ 
(American Lobster)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
254 
 
ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
กุง้ (Shrimp) 
เนือลูกววั (Veal) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ถัวเหลือง 
(Soybean) 
         ไม่เหมาะสม 
เนือกวาง (Venison)          เหมาะสม 
เนือเป็ด (Duck)          เหมาะสม 
เนือลูกแกะ (Lamb)          เหมาะสม 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd) 
         เหมาะสม 
ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 
ปลาหมึก (Squid)          เหมาะสม 
เห็ดกระดุม (Button 
Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 
เนือห่าน (Goose)          เหมาะสม 
เนือกระต่าย 
(Rabbit) 
         เหมาะสม 
ไข่ไก่ (Chicken 
Egg) 
         ไม่เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
255 
 
ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
กุง้ (Shrimp) 
เนือไก่ (Chicken) 
 
 
 
 
  
 
  
เหมาะสมมาก 
ปลาอาร์กติกคอ็ด 
(Arctic Cod)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือนกพิราบ 
(Pigeon)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือลูกแกะ (Lamb) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
ไข่นกกระทา 
(Quail Egg)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เนือแพะ (Goat)          เหมาะสม 
ไก่งวง (Turkey)          เหมาะสม 
หอยขม 
(Periwinkle) 
         ไม่เหมาะสม 
พริกป่น (Chili 
Powder) 
พริกปาปริกา 
(Paprika) 
         เหมาะสม 
นําปลา (Fish 
Sauce) 
ซีอิ@วขาว (Chinese 
Light Soya Sauce) 
         เหมาะสมมาก 
นําตาลทราย 
(Granulated 
Sugar) 
นําตาลกรวด (Rock 
Sugar) 
         เหมาะสม 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
256 
 
ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
นํามนัถัวเหลือง 
(Soy Oil) 
นํามนัคาโนล่า 
(Canola Oil)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
นํามนัขา้วโพด 
(Corn Oil)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
นํามนัปาลม์ (Palm 
Oil) 
         เหมาะสม 
หวัปลี (Banana 
Flower) 
หวับีทรูท 
(Beetroot) 
         ไม่เหมาะสม 
ข่าออ่น (Young 
Galangal) 
         เหมาะสม 
กยุช่าย (Chinese 
Chive) 
ผกัชี (Coriander 
Leaf) 
         เหมาะสม 
ผกัชีฝรัง (Cilantro)          เหมาะสม 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf) 
         เหมาะสม 
ใบสะระแหน่ 
(Moraccan Mint 
Leaf) 
         ไม่เหมาะสม 
ใบออริกาโน 
(Oregano Leaf) 
         เหมาะสม 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
257 
 
ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
กยุช่าย (Chinese 
Chive) 
ตน้หอม (Spring 
Onion) 
         เหมาะสม 
ใบทาร์รากอน 
(Tarragon Leaf) 
         ไม่เหมาะสม 
ใบโหระพา (Thai 
Basil Leaf) 
         เหมาะสม 
วอเตอร์เครส 
(Watercress) 
         เหมาะสม 
ดอกกระเจียว 
(Zedoary Flower ) 
         ไม่เหมาะสม 
ไข่ไก่ (Chicken 
Egg) 
ไข่นกกระทา 
(Quail Egg) 
         เหมาะสม 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd) 
อเมริกนัลอ็บสเตอร์ 
(American Lobster) 
         เหมาะสม 
ปลาอาร์กติกคอ็ด 
(Arctic Cod) 
         ไม่เหมาะสม 
ปลาไหลคองเกอร์
(Conger Eel) 
         ไม่เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั 
(Haddock) 
         ไม่เหมาะสม 
กุง้ (Shrimp)          เหมาะสมมาก 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
258 
 
ตารางที ง.3 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดัไทย (กุง้) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd) 
ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 
เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)          เหมาะสมมาก 
กุง้แห้ง (Dried 
Shrimp) 
หอยพดัแหง้ (Dried 
Scallop) 
         เหมาะสม 
หอยแมลงภู่รมควนั 
(Smoked Mussel) 
         เหมาะสม 
ถัวงอก (Mung 
Bean Sprout) 
ไหลบวั (Water 
Lily Stem) 
         เหมาะสม 
ตน้อ่อนอลัฟัลล่า 
(Alfafa Sprout) 
         เหมาะสม 
มะละกอดิบ (Green 
Papaya) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
259 
 
ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
พริกขีหนู (Bird 
Pepper) 
พริกชี ฟ้าแดง (Red 
Thai Chili)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
พริกเชอร์รีบอมบสี์
แดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
นําปลา (Fish 
Sauce) 
ซีอิ@วขาว (Chinese 
Light Soya Sauce)  
 
 
 
  
 
  
เหมาะสมมาก 
เนือไก่ 
(Chicken) 
เนือกระต่าย 
(Rabbit)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
หอยดอง (Pickled 
Mussel)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เนือกวาง (Venison) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม 
(Black Forest Ham)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือเป็ด (Duck) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
ปลาไหลคองเกอร์
(Conger Eel)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ปลาอาร์กติกคอ็ด 
(Arctic Cod)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
260 
 
ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
(ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
ยอร์กแฮม (York 
Ham)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
         เหมาะสม 
กุง้แห้ง (Dried 
Shrimp) 
         ไม่เหมาะสม 
ไส้กรอกหม ู(Pork 
Sausage) 
         เหมาะสม 
ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 
ไข่ปลาเฮอร์ริง 
(Herring Roe) 
         เหมาะสม 
บุก (Konjac)          เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั 
(Haddock) 
         เหมาะสม 
ปลาแมกเคอเรลเค็ม 
(Salted Mackerel) 
         เหมาะสม 
เนือลูกแกะ (Lamb)          เหมาะสม 
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ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
(ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
หอยขม 
(Periwinkle)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ไส้กรอกไวทพุ์ดดิง 
(White Pudding 
Sausage) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ลินววั (Beef 
Tongue) 
         เหมาะสม 
ปลาหมึก (Squid)          
ตอบไม่
เหมือนกนั 
เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)          ไม่เหมาะสม 
หมูแผน่ (Bakwa 
Pork) 
         เหมาะสม 
เนือแพะ (Goat)          เหมาะสม 
เนือห่าน (Goose)          เหมาะสม 
ไก่งวง (Turkey)          
ตอบไม่
เหมือนกนั 
ไข่ไก่ (Chicken 
Egg) 
         ไม่เหมาะสม 
อเมริกนัลอ็บสเตอร์ 
(American Lobster) 
         
ตอบไม่
เหมือนกนั 
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ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
(ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
ตบัแกะ (Lamb 
Liver)   
  
   
 
 
ตอบไม่
เหมือนกนั 
เนือกวางรมควนั 
(Smoked Venison)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือลูกววั (Veal)          
ตอบไม่
เหมือนกนั 
เบค่อนรมควนั 
(Smoked Streaky 
Bacon) 
         เหมาะสม 
หอยพดัแหง้ (Dried 
Scallop) 
         เหมาะสม 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd) 
         ไม่เหมาะสม 
เนือววั (Beef)          
ตอบไม่
เหมือนกนั 
เนือนกพิราบ
(Pigeon) 
         
ตอบไม่
เหมือนกนั 
ไข่นกกระทา (Quail 
Egg) 
         ไม่เหมาะสม 
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ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
(ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
หอยแมลงภู่รมควนั 
(Smoked Mussel)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
ปลาเค็ม (Thai 
Salted Fish)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
กุง้ (Shrimp)          เหมาะสม 
ถัวเหลือง (Soybean)          ไม่เหมาะสม 
เห็ดกระดุม (Button 
Mushroom) 
         เหมาะสม 
นําตาลทราย 
(Granulated 
Sugar) 
นําตาลกรวด (Rock 
Sugar) 
         เหมาะสม 
นํามนัถัวเหลือง 
(Soy Oil) 
นํามนัคาโนล่า 
(Canola Oil) 
         เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
บวบ (Angled 
Gourd) 
         เหมาะสม 
แตงซูกินี (Zucchini)          เหมาะสม 
ขนุนดิบ (Green 
Jackfruit) 
         ไม่เหมาะสม 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.4 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในผดักระเพรา (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
(ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
มะเขือยาว (Long 
Green Eggplant)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดกระดุม (Button 
Mushroom)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
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ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือเป็ด (Duck) 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ไข่ไก่ (Chicken Egg) 
  
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
อเมริกนัลอ็บสเตอร์ 
(American Lobster)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือลูกววั (Veal) 
  
  
   
 
 
ตอบไม่
เหมือนกนั 
ปลาอาร์กติกคอ็ด 
(Arctic Cod)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
บุก (Konjac) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
กุง้ (Shrimp) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ถัวเหลือง (Soybean) 
  
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เนือห่าน (Goose) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เนือกวาง (Venison) 
  
  
   
 
 
ตอบไม่
เหมือนกนั 
เห็ดกระดุม (Button 
Mushroom)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
หอยขม (Periwinkle) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ไข่นกกระทา (Quail 
Egg)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
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ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือเป็ด (Duck) 
ลินววั (Beef 
Tongue)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ปลานิล (Tilapia) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu)          ไม่เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั 
(Haddock) 
         เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 
เนือลูกแกะ (Lamb)          
ตอบไม่
เหมือนกนั 
เนือกระต่าย (Rabbit)          เหมาะสม 
ไก่งวง (Turkey)          เหมาะสม 
เนือแพะ (Goat)          
ตอบไม่
เหมือนกนั 
เนือนกพิราบ 
(Pigeon) 
         เหมาะสม 
ปลาหมึก (Squid)          เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken)          เหมาะสม 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd) 
         ไม่เหมาะสม 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
267 
 
ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือเป็ด (Duck) 
ปลาไหลคองเกอร์
(Conger Eel)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือววั (Beef) 
  
  
   
 
 
ตอบไม่
เหมือนกนั 
ตบัแกะ (Lamb 
Liver) 
         เหมาะสม 
นําปลา (Fish 
Sauce) 
ซีอิ@วขาว (Chinese 
Light Soya Sauce) 
         เหมาะสมมาก 
องุ่น (Grape) 
เกรปฟรุต 
(Grapefruit) 
         เหมาะสม 
กระทอ้น (Santol)          เหมาะสม 
มะปราง (Marian 
Plum) 
         เหมาะสม 
แตงฮนันีดิว 
(Honeydew Melon) 
         เหมาะสม 
เชอร์รีบาร์บาโดส 
(Barbados Cherry) 
         เหมาะสม 
เงาะ (Rambutan)          เหมาะสม 
มะเขือเทศ (Tomato)          เหมาะสม 
มะเฟือง (Star Fruit)          เหมาะสม 
ลินจี (Lychee)          เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
268 
 
ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
องุ่น (Grape) 
แอป็ริคอ็ตรอยลั     
เบลนเฮม ((Royal 
Blenheim Apricot) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
พีชริชเลดี 
 ( RichLady Peach)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
โลควอท (Loquat) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
สบัปะรด 
(Pineapple) 
         เหมาะสม 
กีวีสีทอง (Gold 
Kiwi) 
         เหมาะสม 
สตรอวเ์บอร์รีแชนด์
เลอร์ (Chandler 
Strawberry) 
         เหมาะสม 
สม้โอ (Pomelo)          เหมาะสม 
พลมัวิคตอเรีย 
(Victoria Plum) 
         ไม่เหมาะสม 
สบัปะรด 
(Pineapple) 
เกรปฟรุต 
(Grapefruit) 
         เหมาะสม 
กระทอ้น (Santol)          เหมาะสม 
มะปราง (Marian 
Plum) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
269 
 
ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
สบัปะรด 
(Pineapple) 
แตงฮนันีดิว 
(Honeydew Melon) 
         ไม่เหมาะสม 
เชอร์รีบาร์บาโดส 
(Barbados Cherry) 
         เหมาะสม 
เงาะ (Rambutan)          เหมาะสม 
มะเขือเทศ (Tomato)          เหมาะสม 
แอป็ริคอ็ตรอยลั     
เบลนเฮม ((Royal 
Blenheim Apricot) 
         เหมาะสม 
พีชริชเลดี  ( 
RichLady Peach) 
         เหมาะสม 
มะเฟือง (Star Fruit)          เหมาะสม 
ลินจี (Lychee)          เหมาะสม 
โลควอท (Loquat)          เหมาะสม 
องุ่น (Grape)          
ตอบไม่
เหมือนกนั 
กีวีสีทอง (Gold 
Kiwi) 
         
ตอบไม่
เหมือนกนั 
สตรอวเ์บอร์รีแชนด์
เลอร์ (Chandler 
Strawberry) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
270 
 
ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
สบัปะรด 
(Pineapple) 
สม้โอ (Pomelo)          เหมาะสม 
พลมัวิคตอเรีย 
(Victoria Plum) 
         เหมาะสม 
มะเขือเทศ 
(Tomato) 
เกรปฟรุต 
(Grapefruit) 
         เหมาะสม 
กระทอ้น (Santol)          เหมาะสม 
มะปราง (Marian 
Plum) 
         เหมาะสม 
แตงฮนันีดิว 
(Honeydew Melon) 
         เหมาะสม 
เชอร์รีบาร์บาโดส 
(Barbados Cherry) 
         เหมาะสม 
เงาะ (Rambutan)          เหมาะสม 
มะเขือเทศ (Tomato)          เหมาะสม 
แอป็ริคอ็ตรอยลัเบล
นเฮม 
         เหมาะสม 
พีชริชเลดี  ( 
RichLady Peach) 
         เหมาะสม 
มะเฟือง (Star Fruit)          เหมาะสม 
ลินจี (Lychee)          เหมาะสม 
โลควอท (Loquat)          เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
271 
 
ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
มะเขือเทศ 
(Tomato) 
องุ่น (Grape)          
ตอบไม่
เหมือนกนั 
กีวีสีทอง (Gold 
Kiwi) 
         
ตอบไม่
เหมือนกนั 
สตรอวเ์บอร์รีแชนด์
เลอร์ (Chandler 
Strawberry) 
         เหมาะสม 
สม้โอ (Pomelo)          เหมาะสม 
พลมัวิคตอเรีย 
(Victoria Plum) 
         เหมาะสม 
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf) 
         เหมาะสม 
หางกะทิ (Light 
Coconut Milk) 
ครีมธรรมดา (Single 
Cream) 
         เหมาะสม 
นมถัวเหลือง (Soy 
Milk) 
         เหมาะสม 
พริกชี ฟ้าแดง 
(Red Thai 
Chili) 
พริกขีหนู (Bird 
Pepper) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
272 
 
ตารางที ง.5 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในแกงเผด็เป็ดยา่งและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมนิ 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
พริกชี ฟ้าแดง 
(Red Thai 
Chili) 
พริกเชอร์รีบอมบสี์
แดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
         เหมาะสม 
ใบโหระพา 
(Thai Basil 
Leaf) 
ใบอะโวคาโด 
(Avocado Leaf) 
         เหมาะสม 
ใบสะระแหน่ 
(Moraccan Mint 
Leaf) 
         ไม่เหมาะสม 
ใบทาร์รากอน 
(Tarragon Leaf) 
         เหมาะสม 
มะเขือพวง 
(Thai Pea 
Aubergine) 
ยอดแค (Agasta 
Leaf) 
         เหมาะสม 
ยอดผกักดู 
(Vegetable Fern) 
         เหมาะสม 
คะนา้ (Kale)          เหมาะสม 
ดอกพวงชมพู (Coral 
Vine Flower) 
         ไม่เหมาะสม 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
273 
 
ตารางที ง.6 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ข่า (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
เนือนกพิราบ 
(Pigeon)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือววั (Beef) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือห่าน (Goose) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือลูกแกะ (Lamb) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือแพะ (Goat) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือลูกววั (Veal) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือเป็ด (Duck) 
  
  
   
 
 
ตอบไม่
เหมือนกนั 
เห็ดกระดุม (Button 
Mushroom)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือกวาง (Venison) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือกระต่าย 
(Rabbit)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ไก่งวง (Turkey) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
พริกขีหนู 
(Bird Pepper) 
พริกชี ฟ้าแดง (Red 
Thai Chili)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
274 
 
ตารางที ง.6 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในตม้ข่า (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
พริกขีหนู 
(Bird Pepper) 
พริกเชอร์รีบอมบสี์
แดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
ผกัชี 
(Coriander 
Leaf) 
ผกัชีฝรัง (Cilantro) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
ใบมะกรูด 
(Kaffir Lime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf) 
         เหมาะสม 
เห็ดฟาง 
(Straw 
Mushroom) 
บวบ (Angled 
Gourd) 
         เหมาะสม 
แตงซูกินี (Zucchini)          เหมาะสม 
ขนุนดิบ (Green 
Jackfruit) 
         เหมาะสม 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom) 
         เหมาะสม 
มะเขือยาว (Long 
Green Eggplant) 
         เหมาะสม 
เห็ดกระดุม (Button 
Mushroom) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
275 
 
ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด 
วตัถุดบิทีชดเชย
ได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือววั (Beef) 
เบค่อนรมควนั 
(Smoked Streaky 
Bacon)    เหมาะสม 
ไก่งวง (Turkey)    เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom)    เหมาะสม 
เห็ดกระดุม 
(Button 
Mushroom)    เหมาะสม 
หมูแผน่ (Bakwa 
Pork)    เหมาะสม 
เนือเป็ด (Duck)    เหมาะสม 
เนือลูกแกะ 
(Lamb)    เหมาะสม 
เนือแพะ (Goat)    เหมาะสม 
เนือลูกววั (Veal)    เหมาะสม 
เนือกวาง 
(Venison)    เหมาะสม 
เนือกวางรมควนั 
(Smoked 
Venison)    เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
276 
 
ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด 
วตัถุดบิทีชดเชย
ได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือววั (Beef) 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom)    เหมาะสม 
เนือห่าน (Goose)    เหมาะสม 
เนือกระต่าย 
(Rabbit)          เหมาะสม 
เนือนกพิราบ 
(Pigeon)          เหมาะสม 
แบลค็ฟอเรสต์
แฮม (Black Forest 
Ham)          เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken)          เหมาะสม 
พริกป่น (Chili 
Powder) 
พริกปาปริกา 
(Paprika)          เหมาะสม 
นําปลา (Fish 
Sauce) 
ซีอิ@วขาว (Chinese 
Light Soya Sauce)          เหมาะสมมาก 
ขา้วคัว 
(Roasted Rice) 
เมลด็ฝิ น (Poppy 
Seed)          ไม่เหมาะสม 
นําตาลทราย 
(Granulated 
Sugar) 
นําตาลกรวด 
(Rock Sugar) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
277 
 
ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด 
วตัถุดบิทีชดเชย
ได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
ผกัชีฝรัง 
(Cilantro) 
ผกัชี (Coriander 
Leaf)    เหมาะสม 
ใบออริกาโน 
(Oregano Leaf)    เหมาะสม 
ใบมะกรูด (Kaffir 
Lime Leaf)          เหมาะสม 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf)          เหมาะสม 
ใบสะระแหน่ 
(Moraccan Mint 
Leaf)          ตอบไม่เหมือนกนั 
ใบกระเพรา (Holy 
Basil Leaf)          เหมาะสม 
ใบทาร์รากอน 
(Tarragon Leaf)          เหมาะสม 
ใบสะระแหน่
เวียดนาม 
(Vietnamesebalm)          เหมาะสม 
ใบโหระพา (Thai 
Basil Leaf)          เหมาะสม 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
278 
 
ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด 
วตัถุดบิทีชดเชย
ได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
ผกัชีฝรัง 
(Cilantro) 
ตน้หอม (Spring 
Onion)    เหมาะสม 
ใบอะโวคาโด 
(Avocado Leaf)    เหมาะสม 
ตน้หอม 
(Spring Onion) 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf)    เหมาะสม 
ใบมะกรูด (Kaffir 
Lime Leaf)          เหมาะสม 
ผกัชี (Coriander 
Leaf)          เหมาะสม 
ใบออริกาโน 
(Oregano Leaf)          เหมาะสม 
ผกัชีฝรัง 
(Cilantro)          เหมาะสม 
ใบสะระแหน่
(Moraccan 
Mint Leaf) 
ใบอะโวคาโด 
(Avocado Leaf)          เหมาะสม 
ผกัชี (Coriander 
Leaf)          เหมาะสม 
ผกัชีฝรัง 
(Cilantro)          เหมาะสม 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
279 
 
ตารางที ง.7 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในยาํเนือและผลการประเมินจากผูป้ระเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด 
วตัถุดบิทีชดเชย
ได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
ใบสะระแหน่
(Moraccan 
Mint Leaf) 
ใบกระเพรา (Holy 
Basil Leaf)    เหมาะสม 
ใบมะกรูด (Kaffir 
Lime Leaf)          เหมาะสม 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf)          เหมาะสม 
ใบออริกาโน 
(Oregano Leaf)          เหมาะสม 
ใบทาร์รากอน 
(Tarragon Leaf)          เหมาะสม 
ใบโหระพา (Thai 
Basil Leaf)          เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
280 
 
ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
เนือแพะ (Goat) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ลินววั (Beef 
Tongue)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดกระดุม
(Button 
Mushroom) 
  
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั 
(Haddock)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
ปลาหมึก (Squid) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เตา้หูไ้ข่ (Egg 
Tofu)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เนือกวาง 
(Venison)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
อเมริกนัลอ็บ
สเตอร์(American 
Lobster) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือนกพิราบ 
(Pigeon)   
  
   
 
 
ตอบไม่เหมือนกนั 
ถัวเหลือง 
(Soybean)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เนือห่าน (Goose) 
  
  
   
 
 
ตอบไม่เหมือนกนั 
ไก่งวง (Turkey) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
281 
 
ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
ไข่นกกระทา 
(Quail Egg)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เนือกระต่าย 
(Rabbit)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ไข่ไก่ (Chicken 
Egg)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
ปลานิล (Tilapia) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือววั (Beef) 
  
  
   
 
 
ตอบไม่เหมือนกนั 
ปลาไหลคองเกอร์
(Conger Eel)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือลูกแกะ 
(Lamb)   
  
   
 
 
ตอบไม่เหมือนกนั 
บุก (Konjac)          ไม่เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
         ไม่เหมาะสม 
ปลาอาร์กติกคอ็ด
(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 
หอยขม 
(Periwinkle) 
         ไม่เหมาะสม 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd) 
         ไม่เหมาะสม 
กุง้ (Shrimp)          ตอบไม่เหมือนกนั 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
282 
 
ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
เนือลูกววั (Veal) 
  
  
   
 
 
ตอบไม่เหมือนกนั 
เห็ดชิตาเกะ
(Shiitake 
Mushroom) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ตบัแกะ (Lamb 
Liver)   
  
   
 
 
ตอบไม่เหมือนกนั 
เนือเป็ด (Duck)          เหมาะสม 
เมลด็ยีหร่า 
(Fennel Seed) 
โป๊ยกั@กป่น 
(Ground Star 
Anise) 
         เหมาะสม 
ใบอะโวคาโด 
(Avocado Leaf) 
         เหมาะสม 
ข่า (Galangal) ขมิน (Turmeric)          เหมาะสม 
ตะไคร้ 
(Lemongrass) 
เลม่อนไมร์เทิลป่น 
(Ground Lemon 
Myrtle) 
         เหมาะสม 
หางกะทิ (Light 
Coconut Milk) 
ครีมธรรมดา 
(Single Cream) 
         เหมาะสม 
นมถัวเหลือง (Soy 
Milk) 
         เหมาะสม 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
283 
 
ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
แตงกวา 
(Cucumber) 
ฟักแมว้ (Chayote)          เหมาะสม 
หน่อไมฝ้รัง 
(Asparagus) 
         ไม่เหมาะสม 
หวัอาร์ติโชค้ 
(Artichoke) 
         เหมาะสม 
ถัวหวาน 
(Sugarsnap Pea) 
         ไม่เหมาะสม 
กระเจี@ยบมอญ 
(Okra) 
         ไม่เหมาะสม 
ถัวแปบ (Lablab 
Bean) 
         ไม่เหมาะสม 
กระหลําปม 
(Kohlrabi) 
         เหมาะสม 
ถัวลิสงคัว 
(Roasted 
Peanut) 
ถัวอลัมอนดอ์บ 
(Roasted Sweet 
Almond) 
         เหมาะสม 
พริกชี ฟ้าแดง 
(Red Thai 
Chili) 
พริกขีหนู (Bird 
Pepper) 
         เหมาะสม 
พริกเชอร์รีบอมบ์
สีแดง (Red 
Cherry Bomb 
Chilli) 
         เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
284 
 
ตารางที ง.8 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในสะเต๊ะ (ไก่) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
ขมิน 
(Turmeric) 
ข่า (Galangal) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
นําส้มสายช ู
(Vinegar) 
นําส้มสายชูหมกั
จากผลไม ้(Fruit 
Vinegar) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
นํามะนาว (Lime 
Juice)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เครืองแกงคัว 
(Roasted Chili 
Curry Paste) 
เครืองแกง
เขียวหวาน (Green 
Curry Paste) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
285 
 
ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้
ประเมิน 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
เนือแพะ (Goat) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ลินววั (Beef 
Tongue)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดกระดุม
(Button 
Mushroom) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ปลาแฮดดคั 
(Haddock)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
ปลาหมึก (Squid) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เตา้หูไ้ข่ (Egg 
Tofu)   
 
  
 
  
 ไม่เหมาะสม 
เนือกวาง 
(Venison)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
อเมริกนัลอ็บ
สเตอร์(American 
Lobster) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือนกพิราบ 
(Pigeon)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
ถัวเหลือง 
(Soybean)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
286 
 
ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้
ประเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
ไก่งวง (Turkey) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
ไข่นกกระทา 
(Quail Egg)   
 
  
 
 
 
 
ไม่เหมาะสม 
เนือกระต่าย 
(Rabbit) 
         เหมาะสม 
ไข่ไก่ (Chicken 
Egg) 
         ไม่เหมาะสม 
ปลานิล (Tilapia)          เหมาะสม 
เนือววั (Beef)          ตอบไม่เหมือนกนั 
ปลาไหลคองเกอร์
(Conger Eel) 
         เหมาะสม 
เนือลูกแกะ 
(Lamb) 
         ตอบไม่เหมือนกนั 
เนือห่าน (Goose)           
บุก (Konjac)          เหมาะสม 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom) 
         เหมาะสม 
ปลาอาร์กติกคอ็ด
(Arctic Cod) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้
ประเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือไก่ 
(Chicken) 
หอยขม 
(Periwinkle) 
         ไม่เหมาะสม 
เตา้หูแ้ผน่ (Bean 
Curd) 
         ไม่เหมาะสม 
กุง้ (Shrimp)          ตอบไม่เหมือนกนั 
เนือลูกววั (Veal)          ตอบไม่เหมือนกนั 
เห็ดชิตาเกะ
(Shiitake 
Mushroom) 
         เหมาะสม 
ตบัแกะ (Lamb 
Liver) 
         เหมาะสม 
เนือเป็ด (Duck)          เหมาะสม 
เมด็มะม่วงหิม
พานต ์
(Cashewnut) 
ถัวลิสงคัว 
(Roasted Peanut) 
         เหมาะสม 
ถัวอลัมอนดอ์บ 
(Roasted Sweet 
Almond) 
         เหมาะสม 
ซีอิ@วขาว 
(Chinese Light 
Soya Sauce) 
นําปลา (Fish 
Sauce) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้
ประเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เหลา้จีน 
(Chinese White 
Rice Vinegar) 
ไวน์ขาว (White 
Wine Vinegar) 
         เหมาะสม 
นําตาลทราย 
(Granulated 
Sugar) 
นําตาลกรวด 
(Rock Sugar) 
         เหมาะสม 
หอมใหญ่ 
(Onion) 
กุยช่าย (Chinese 
Chive) 
         เหมาะสม 
ตน้หอม (Spring 
Onion) 
         เหมาะสม 
นํามนัถัวเหลือง 
(Soy Oil) 
นํามนัคาโนล่า 
(Canola Oil) 
         เหมาะสม 
นํามนัขา้วโพด 
(Corn Oil) 
         เหมาะสม 
นํามนัปาลม์ (Palm 
Oil) 
         เหมาะสม 
ตน้หอม 
(Spring Onion) 
ใบซอร์เรล (Sorrel 
Leaf) 
         เหมาะสม 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.9 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในไก่ผดัเมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละผลการประเมินจากผู ้
ประเมิน (ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน 
คนที 1 
ผู้ประเมิน 
คนที 2 
ผู้ประเมิน 
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
ตน้หอม 
(Spring Onion) 
ใบออริกาโน 
(Oregano Leaf) 
         เหมาะสม 
วอเตอร์เครส 
(Watercress) 
         เหมาะสม 
กุยช่าย (Chinese 
Chive) 
         ไม่เหมาะสม 
ผกัชีฝรัง 
(Cilantro) 
         ไม่เหมาะสม 
หวัไชเทา้ (Radish)          ไม่เหมาะสม 
หวัผกักาด 
(Turnip) 
         ไม่เหมาะสม 
ยอดมะกอก (Hog 
Plum Leaf) 
         ไม่เหมาะสม 
ผกัชี (Coriander 
Leaf) 
         เหมาะสม 
หวัปลี (Banana 
Flower) 
         ไม่เหมาะสม 
หวับีทรูท 
(Beetroot) 
         ไม่เหมาะสม 
หอมใหญ่ (Onion)          เหมาะสม 
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ตารางที ง.10 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนือ) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน  
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน
คนที 1 
ผู้ประเมิน
คนที 2 
ผู้ประเมิน
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือววั (Beef) 
เบค่อนรมควนั 
(Smoked Streaky 
Bacon) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
ไก่งวง (Turkey) 
  
  
   
 
 
ตอบไม่เหมือนกนั 
เห็ดฟาง (Straw 
Mushroom)   
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เห็ดกระดุม 
(Button 
Mushroom) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
หมูแผน่ (Bakwa 
Pork)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือเป็ด (Duck) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เนือลูกแกะ 
(Lamb)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เนือแพะ (Goat) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เนือลูกววั (Veal) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เนือกวาง 
(Venison)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เนือกวางรมควนั 
(Smoked Venison)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือห่าน (Goose) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
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ตารางที ง.10 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนือ) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
(ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน
คนที 1 
ผู้ประเมิน
คนที 2 
ผู้ประเมิน
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เนือววั (Beef) 
เห็ดชิตาเกะ 
(Shiitake 
Mushroom) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือกระต่าย 
(Rabbit)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
เนือนกพิราบ 
(Pigeon)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
แบลค็ฟอเรสตแ์ฮม 
(Black Forest 
Ham) 
  
 
 
 
  
 
 
เหมาะสม 
เนือไก่ (Chicken) 
 
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
นําปลา (Fish 
Sauce) 
ซีอิ@วขาว (Chinese 
Light Soya Sauce)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
พริกชี ฟ้าแดง 
(Red Thai 
Chili) 
พริกขีหนู (Bird 
Pepper)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
พริกเชอร์รีบอมบสี์
แดง (Red Cherry 
Bomb Chilli) 
 
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
ใบมะกรูด 
(Kaffirlime 
Leaf) 
ใบโลเวจ (Lovage 
Leaf) 
         เหมาะสม 
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ตารางที ง.10 การอนุมานการชดเชยวตัถุดิบในพะแนง (เนือ) และผลการประเมินจากผูป้ระเมิน 
(ต่อ) 
วตัถุดบิทีขาด วตัถุดบิทีชดเชยได้ 
ผู้ประเมิน
คนที 1 
ผู้ประเมิน
คนที 2 
ผู้ประเมิน
คนที 3 
แนวโน้มการ
ประเมิน 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
เห
มา
ะส
มม
าก
 
เห
มา
ะส
ม 
ไม่
เห
มา
ะส
ม 
หางกะทิ 
(Light 
Coconut Milk) 
ครีมธรรมดา 
(Single Cream)  
 
 
 
   
 
 
เหมาะสม 
นมถัวเหลือง (Soy 
Milk)  
 
  
 
  
 
 
เหมาะสม 
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ตารางที ง.11 วตัถุดิบทีผูป้ระเมินเสนอวา่สามารถใชช้ดเชยวตัถุดิบทีขาดแคลนได ้
เมนูอาหาร วตัถุดบิทีขาดแคลน 
วตัถุดบิทีผู้ประเมนิเสนอว่า
ชดเชยได้ 
ตม้ยาํ (กุง้) ผกัชี (Coriander Leaf) ตน้หอม (Spring Onion) 
แกงเขียวหวาน (ไก่) 
นําปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 
หางกะทิ (Light Coconut Milk) นมววัไขมนัเต็มส่วน 
(Full Fat Cow Milk) 
พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai Chili) พริกหยวก (Banana Pepper) 
มะเขือพวง  
(Thai Pea Aubergine) 
แตงซูกินี (Zucchini) 
 
เครืองแกงเขียวหวาน 
(Green Curry Paste) 
เครืองแกงคัว 
(Roasted Chili Curry Paste) 
ผดัไทย (กุง้) ไม่มีวตัถุดิบในออนโทโลยีทีผูป้ระเมินเสนอแนะ 
ผดัเผด็ 
(ใบกระเพราและเนือไก่) 
นําปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 
แกงเผด็เป็ดยา่ง ไม่มีวตัถุดิบในออนโทโลยีทีผูป้ระเมินเสนอแนะ 
ตม้ข่า (ไก่) ไม่มีวตัถุดิบในออนโทโลยีทีผูป้ระเมินเสนอแนะ 
ยาํเนือ นําปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 
สะเต๊ะ (ไก่) นําส้มสายชู (Vinegar) มะขามเปียก (Tamarind Paste) 
ผดัจืด 
(เมด็มะม่วงหิมพานตแ์ละ
เนือไก่) 
ซีอิ@วขาว 
(Chinese Light Soya Sauce) 
เกลือป่น (Table Salt) 
นําตาลทราย 
(Granulated Sugar) 
นําตาลมะพร้าว 
(Coconut Sugar) 
พะแนง (เนือ) นําปลา (Fish Sauce) เกลือป่น (Table Salt) 
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ภาคผนวก จ 
วัตถุดิบตวัอย่างและคุณสมบัต ิ
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คําชี-แจง  ตารางดา้นล่างแสดงคุณสมบติัของวตัถุดิบทังหมดในออนโทโลยีตาํรับอาหารไทยเพือ
รองรับการชดเชยวตัถุดิบโดยความหมายของคุณสมบติัต่างๆมีดงันี  
รูปร่างทีเป็นได้ (Shape) 
Round  หมายถึง  มีลกัษณะกลม 
Baton  หมายถึง มีลกัษณะเป็นแท่งคลา้ยไมส้ัน 
Sheet  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นแผ่นบาง 
Shred  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเสน้ฝอย 
Chunk  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นชินหรือกอ้น 
Grain  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเมด็หยาบ 
Powder  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นผง 
Coarse  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเกลด็หยาบ 
Dice  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นลกูเต๋า 
Steak  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นแผ่นหนา 
Strip  หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเสน้สัน 
LongStrip หมายถึง  มีลกัษณะเป็นเสน้ยาว 
 
การนําไปใช้ในอาหารไทย (Using Purpose) 
Vegetable หมายถึง ใชบ้ริโภคเป็นผกั 
Meat  หมายถึง ใชบ้ริโภคเป็นเนือ 
Seasoning หมายถึง ใชบ้ริโภคเป็นเครืองปรุง 
Carb  หมายถึง ใชบ้ริโภคเป็นแป้ง 
  
กลิน (Flavor) 
Slightly-Fermented-Beverage   หมายถึง  มีกลินเครืองดืมหมกัในระดบัอ่อน 
Strong-Fermented-Beverage   หมายถึง  มีกลินเครืองดืมหมกัในระดบัเขม้ 
Strong-Broth-Cooked    หมายถึง  มีกลินสุกแบบนําซุปในระดบัเขม้ 
Slightly-Vegetable-Cooked   หมายถึง  มีกลินสุกแบบผกัในระดบัอ่อน 
Slightly-BroiledAndFried-Empyreumatic    หมายถึง    มีกลินทอดในนํามนัในระดบัอ่อน 
Strong-BroiledAndFried-Empyreumatic     หมายถึง    มีกลินทอดในนํามนัในระดบัเขม้ 
Slightly-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic  หมายถึง มีกลินปิ งยา่งในระดบัอ่อน 
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Strong-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic    หมายถึง  มีกลินปิ งยา่งในระดบัเขม้ 
Slightly-Smoky-Empyreumatic   หมายถึง  มีกลินกลินรมควนัในระดบัอ่อน 
Strong-Smoky-Empyreumatic   หมายถึง  มีกลินกลินรมควนัในระดบัเขม้ 
Slightly-Animal-Fat    หมายถึง  มีกลินไขมนัสัตวใ์นระดบัอ่อน 
Strong-Animal-Fat    หมายถึง  มีกลินไขมนัสัตวใ์นระดบัเขม้ 
Slightly-Vegetable-Fat    หมายถึง  มีกลินไขมนัพืชในระดบัอ่อน 
Strong-Vegetable-Fat    หมายถึง  มีกลินไขมนัพืชในระดบัเขม้ 
Slightly-Citrus-Fruit    หมายถึง  มีกลินผลไมต้ระกลูส้มในระดบัอ่อน 
Strong-Citrus-Fruit    หมายถึง  มีกลินผลไมต้ระกลูส้มในระดบัเขม้ 
Slightly-NonCitrus-Fruit               หมายถึง  มีกลินผลไมที้ไม่ใช่พืชตระกลูส้มในระดบัอ่อน 
Strong-NonCitrus-Fruit                 หมายถึง  มีกลินผลไมที้ไม่ใช่พืชตระกลูส้มใน ระดบัเขม้ 
Slightly-Fish-Meat    หมายถึง  มีกลินปลาในระดบัอ่อน 
Strong-Fish-Meat    หมายถึง  มีกลินปลาในระดบัเขม้ 
Slightly-Fowl-Meat    หมายถึง  มีกลินสตัวปี์กในระดบัอ่อน 
Strong-Fowl-Meat    หมายถึง  มีกลินสตัวปี์กในระดบัเขม้ 
Slightly-Mammal-Meat    หมายถึง  มีกลินสตัวเ์ลียงลกูดว้ยนมในระดบัอ่อน 
Strong-Mammal-Meat    หมายถึง  มีกลินสตัวเ์ลียงลกูดว้ยนมในระดบัเขม้ 
Strong-Aromatic-Spice    หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีมีกลินหอมในระดบัเขม้ 
Slightly-Hot-Spice    หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีมีกลินออกร้อนในระดบัอ่อน 
Strong-Hot-Spice    หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีมีกลินออกร้อนในระดบัเขม้ 
Slightly-Lachrymatory-Spice   หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีทาํใหมี้นําตาในระดบัอ่อน 
Strong-Lachrymatory-Spice   หมายถึง  มีกลินเครืองเทศทีทาํใหมี้นําตาในระดบัเขม้ 
Slightly-Fermented-Stench   หมายถึง  มีกลินหมกัในระดบัอ่อน 
Strong-Fermented-Stench   หมายถึง  มีกลินหมกัในระดบัเขม้ 
Slightly-Dried-Vegetable   หมายถึง  มีกลินผกัแหง้ในระดบัอ่อน 
Strong-Dried-Vegetable   หมายถึง  มีกลินผกัแหว้ในระดบัเขม้ 
Slightly-Fresh-Vegetable   หมายถึง  มีกลินผกัสดในระดบัอ่อน 
Strong-Fresh-Vegetable    หมายถึง  มีกลินผกัสดในระดบัเขม้ 
N/A   หมายถึง ไม่มีกลินตรงกบัทีกาํหนด 
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รสชาต ิ(Taste) 
Slightly-Astringent    หมายถึง  มีรสปร่าในระดบัอ่อน 
Strong-Astringent    หมายถึง  มีรสปร่าในระดบัเขม้ 
Slightly-Bitter     หมายถึง  มีรสขมในระดบัอ่อน 
Strong-Bitter     หมายถึง  มีรสขมในระดบัเขม้ 
Slightly-Capsaicin    หมายถึง  มีรสเผด็ในระดบัอ่อน 
Strong-Capsaicin    หมายถึง  มีรสเผด็ในระดบัเขม้ 
Slightly-Hot     หมายถึง  มีรสร้อนในระดบัอ่อน 
Strong-Hot     หมายถึง  มีรสร้อนในระดบัเขม้ 
Slightly-Salty     หมายถึง  มีรสเค็มในระดบัอ่อน 
Strong-Salty     หมายถึง  มีรสเค็มในระดบัเขม้ 
Slightly-Sour     หมายถึง  มีรสเปรี ยวในระดบัอ่อน 
Strong-Sour     หมายถึง  มีรสเปรี ยวในระดบัเขม้ 
Slightly-Sweet     หมายถึง  มีรสหวานในระดบัอ่อน 
Strong-Sweet     หมายถึง  มีรสหวานในระดบัเขม้ 
Strong-Umami     หมายถึง  มีรสอร่อยในระดบัเขม้ 
N/A    หมายถึง ไม่มีรสกบัทีกาํหนด 
 
เนื-อสัมผัส (Texture) 
Tender      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเปื อยนุ่ม  
Chewy      หมายถึง  เนือมีลกัษณะหนุบหนบั 
Tough      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเหนียว 
Brittle      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเปราะ 
Crunchy     หมายถึง  เนือมีลกัษณะกรอบ 
Short      หมายถึง  เนือมีลกัษณะขาดจากการกนัง่าย 
Mealy      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเป็นแป้ง 
Gummy     หมายถึง  เนือมีลกัษณะคลา้ยยาง 
Oily      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเป็นมนั 
Creamy     หมายถึง  เนือมีลกัษณะเหมือนนํานม 
Thin      หมายถึง  เนือมีลกัษณะเป็นของเหลวเจือจาง 
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Viscous     หมายถึง  เนือมีลกัษณะเป็นของเหลวเหนียวขน้ 
N/A    หมายถึง ไม่มีเนือสัมผสัตรงกบัทีกาํหนด 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
เงาะ (Rambutan) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Strong-Sweet Chewy 
เชอร์รีบาร์บาโดส (Barbados 
Cherry) 
Round, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sweet, 
Strong-Sour 
Tender 
แครอท (Carrot) Baton, Chunk, Coarse, 
Dice, Sheet 
Vegetable Strong-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
แตงกวา (Cucumber) Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, 
LongStrip, Sheet, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
แตงซูกินี (Zucchini) Baton, Chunk, Coarse, 
Dice, LongStrip, 
Sheet, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Chewy 
แตงฮนันีดิว (Honeydew 
Melon) 
Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, Shred 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Strong-Sweet Chewy 
แพร์ชินเซกิ (Shinseiki Asian 
Pear) 
Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, Sheet, 
Shred 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Strong-Sweet Crunchy 
แอปเปิ ลเขียว (GrannySmith 
Apple) 
Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, Sheet, 
Shred 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sweet, 
Strong-Sour 
Crunchy 
แอป็เปิ ลกาล่า (Gala Apple) Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, Sheet, 
Shred, Strip 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Strong-Sweet Crunchy 
แอป็ริค็อตรอยลัเบลนฮีม 
(Royal Blenheim Apricot) 
Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
โลควอท (Loquat) Round, Chunk, 
Coarse, Dice 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
ใบชะคราม (Sueda Maritima ) LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Strong-Salty Brittle 
ใบชะมวง (Garcinia Cowa) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sour Brittle 
ใบซอร์เรล (Sorrel Leaf) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Slightly-Citrus-Fruit, 
Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Bitter, 
Strong-Astringent, 
Strong-Sour 
Brittle 
ใบตาํลึง ( Ivy Gourd Leaf) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Brittle 
ไหลบวั (Water Lily) Baton, Chunk, Coarse, 
LongStrip, Shred 
Vegetable                N/A                N/A Crunchy 
กระเจี@ยบแดง (Roselle 
Flower) 
Sheet, Coarse, Shred Vegetable                N/A Strong-Sour Crunchy 
กระเจี@ยบมอญ (Okra) Baton, Chunk, Coarse, 
Dice, LongStrip, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
กระทอ้น (Santol) Round, Chunk, 
Coarse, Dice, Shred 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
กระหลําดาว (Brussel Sprout) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Strong-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
กระหลําปม (Kohlrabi) Round, Baton, Coarse, 
Dice, Sheet, Shred, 
Steak 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
กีวีสีทอง (Gold Kiwi)  Round, Chunk, 
Coarse, Dice, Sheet 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
ดอกพวงชมพ ู(Coral Vine 
Flower) 
Sheet, Coarse Vegetable                N/A Slightly-Bitter Brittle 
ขนุนดิบ (Green Jackfruit) Round, Chunk, 
Coarse, Dice, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Chewy 
กุยช่าย (Chinese Chive) LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-
Lachrymatory-Spice, 
Strong-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Hot Brittle 
คะนา้ (Kale) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Strong-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Bitter Brittle 
ดอกแค (Agasta Flower) Sheet, Coarse, Shred Vegetable                N/A Strong-Bitter Brittle 
ดอกกระเจียว (Flower Ginger) LongStrip, Coarse, 
Dice, Shred 
Vegetable Slightly-Hot-Spice Slightly-Astringent, 
Slightly-Hot 
Brittle 
ดอกขี เหลก็ (Siamese Cassia 
Flower) 
Sheet, Coarse, Shred Vegetable Strong-Fresh-
Vegetable 
Strong-Bitter Brittle 
ดอกกุหลาบ (Flower Rose) Sheet, Coarse, Shred Vegetable                N/A Slightly-Bitter, 
Slightly-Sweet 
Brittle 
ตน้อ่อนอลัฟัลล่า (Alfafa 
Sprout) 
Shred, Coarse Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Crunchy 
ถัวแปบ (Lablab Bean) Baton, Chunk, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
ถัวงอก (Mung Bean Sprout)  Shred, Coarse Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Crunchy 
ถัวหวาน (Sugarsnap Pea) Baton, Chunk, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
ทุเรียนดิบ (Young Durian) Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, Sheet, 
Shred 
Vegetable Slightly-NonCitrus-
Fruit 
               N/A Chewy, Mealy 
พลมัวิคตอเรีย (Victoria Plum) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
ฝักเพกา (Indian Trumpet 
Fruit) 
Baton, Chunk, Coarse, 
Dice, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Strong-Bitter Tough 
บวบ (Angled Gourd) Baton, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, 
ongStrip, Sheet, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Chewy 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
พีชริชเลดี  ( RichLady Peach) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
พุทรา (Jujube) Round, Chunk, Coarse Vegetable Slightly-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Crunchy 
ฟักแมว้ (Chayote) Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, 
LongStrip, Sheet, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
มะเขือเทศ (Tomato) Round, Chunk, 
Coarse, Dice 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sweet, 
Strong-Sour 
Chewy 
มะเขือพวง (Thai Pea 
Aubergine) 
Round, Coarse, Dice Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Bitter Crunchy 
มะปราง (Marian Plum) Round, Chunk, 
Coarse, Dice 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
มะเฟือง (Star Fruit) Round, Chunk, 
Coarse, Dice, Sheet, 
Shred 
Vegetable Slightly-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
มะเขือยาว (Long Green 
Eggplant) 
Baton, Chunk, Coarse, 
Dice, LongStrip, 
Sheet, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Chewy 
ยอดผกักูด (Vegetable Fern) LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Bitter Brittle 
มะรุม (Drumstick Pod) Baton, Chunk, Coarse Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Brittle 
มะละกอดิบ (Green Papaya) Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, 
LongStrip, Sheet, 
Shred 
Vegetable                N/A                N/A Crunchy 
ยอดแค (Agasta Leaf) LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Bitter Brittle 
ยอดกระถิน 
( White Popinac Young Leaf ) 
LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable Strong-Fresh-
Vegetable 
               N/A Brittle 
มะระจีน ( Bitter Gourd) Baton, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, 
ongStrip, Sheet, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Strong-Bitter Crunchy 
ยอดมะกอก (Hog Plum Leaf) LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Astringent, 
Slightly-Sour 
Brittle 
ยอดมะระ (Balsam Pear Leaf) LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Strong-Bitter Brittle 
ยอดสะเดา (neem leaf) LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Strong-Bitter Brittle 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
รากบวั (Lotus Root) Baton, Chunk, Coarse, 
Dice 
Vegetable                N/A Slightly-Sweet Mealy 
ลินจี (Lychee) Round, Chunk, Coarse Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
สวิสชาด (Swiss Chard) Sheet, Chunk, Coarse, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sour Brittle 
วอเตอร์เครส (Watercress) Sheet, Coarse, Shred Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable, Slightly-
Hot-Spice 
Slightly-Hot Brittle 
ลูกตาํลึง (Ivy Gourd Fruit) Round, Chunk, 
Coarse, Dice, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Strong-Bitter Chewy 
สตรอวเ์บอร์รีแชนดเ์ลอร์ 
(Chandler Strawberry) 
Chunk, Coarse, Dice Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
สะตอ (Petai Pod) Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice 
Vegetable Strong-Fresh-
Vegetable 
               N/A Chewy, Mealy 
สับปะรด (Pineapple) Round, Chunk, 
Coarse, Sheet 
Vegetable Strong-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
หน่อไม ้(Bamboo Shoot) Baton, Chunk, Coarse, 
Dice, LongStrip, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Bitter, 
Strong-Sweet 
Crunchy 
หน่อไมฝ้รัง (Asparagus) Baton, Chunk, Coarse, 
Dice, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
หัวไชเทา้ (Radish) Baton, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, 
LongStrip, Sheet, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Hot, Slightly-
Sweet 
Crunchy 
หัวตาลอ่อน 
(Toddy Palm Young Fruit) 
Round, Chunk, 
Coarse, Dice, Shred 
Vegetable                N/A Strong-Sweet Crunchy 
หัวบีทรูท (Beetroot) Baton, Chunk, Coarse, 
Dice, Sheet, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Astringent, 
Slightly-Sweet 
Crunchy 
หัวปลี (Banana Flower) Round, Coarse, Sheet, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Astringent Crunchy 
หัวผกักาด (Turnip) Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, Sheet, 
Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Hot, Slightly-
Sweet 
Crunchy 
องุ่น (Grape) Round, Chunk, Coarse Vegetable Slightly-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Chewy 
หัวอาร์ติโชค้ (Artichoke) Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, Shred 
Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sweet Crunchy 
เกรปฟรุต (Grapefruit) Round, Chunk, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Strong-Citrus-Fruit Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Brittle, Chewy 
เมลด็ฟีนูกรีก (Fenugreek 
Seed) 
Sheet, Coarse, Shred Vegetable,  
Seasoning  
Strong-Fresh-
Vegetable, Strong-
Hot-Spice 
Strong-Astringent, 
Strong-Bitter 
               N/A 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
ใบโลเวจ (Lovage Leaf) Sheet, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Slightly-Citrus-Fruit, 
Slightly-Fresh-
Vegetable, Strong-
Aromatic-Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot 
Brittle 
ใบโหระพา (Thai Basil Leaf) Sheet, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot, Slightly-
Sour 
Brittle 
ใบทาร์รากอน (Tarragon 
Leaf) 
Shred, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot, Slightly-
Sweet 
Brittle 
ใบมะขามอ่อน (Tamarind 
YoungLeaf) 
LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable,  
Seasoning  
Slightly-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Sour Brittle 
ใบสะระแหน่ (Moraccan Mint 
Leaf) 
Sheet, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Astringent, 
Slightly-Hot 
Brittle 
ใบสะระแหน่เวียดนาม 
(Vietnamesebalm) 
Sheet, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Strong-Citrus-Fruit Strong-Sour Brittle 
ใบออริกาโน (Oregano Leaf) Sheet, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Slightly-Fresh-
Vegetable, Strong-
Aromatic-Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot 
Brittle 
ใบอะโวคาโด (Avocado Leaf) Sheet, Coarse, Shred Vegetable,  
Seasoning  
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Sweet 
Brittle 
ข่าอ่อน (Young Galangal) Chunk, Coarse, Dice, 
Shred 
Vegetable,  
Seasoning  
Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Hot-Spice 
Slightly-Astringent, 
Slightly-Hot, Slightly-
Sour 
Crunchy 
ตน้หอม (Spring Onion) LongStrip, Coarse, 
Shred 
Vegetable,  
Seasoning  
Strong-Fresh-
Vegetable, Strong-
Lachrymatory-Spice 
Slightly-Astringent, 
Slightly-Hot 
Brittle 
ส้มโอ (Pomelo) Round, Chunk, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Strong-Citrus-Fruit Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Brittle, Chewy 
ผกัชีฝรัง (Cilantro) Sheet, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Aromatic-
Spice, Strong-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot, Strong-
Astringent 
Brittle 
พริกตุม้แดง (Red Bell 
Pepper) 
Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, Shred 
Vegetable,  
Seasoning  
Slightly-Hot-Spice Slightly-Capsaicin, 
Slightly-Hot 
Chewy 
มะดนั (Garcinia) Round, Chunk, 
Coarse, Shred 
Vegetable,  
Seasoning  
Slightly-NonCitrus-
Fruit 
Strong-Sour Crunchy 
เกลือป่น (Table Salt) Grain, Powder Seasoning                N/A Strong-Salty                N/A 
เตา้เจียว ( Salted Soya Bean)                N/A Seasoning Strong-Fermented-
Stench 
Strong-Salty Tender, Viscous 
หอมใหญ่ (Onion) Round, Chunk, 
Coarse, Dice, 
LongStrip, Shred 
Vegetable,  
Seasoning  
Strong-
Lachrymatory-Spice 
Slightly-Hot, Slightly-
Sweet 
Crunchy 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
เครื องแกงเขียวหวาน 
(Green Curry Paste) 
Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot, Strong-
Salty 
Tender 
ผกัชี (Coriander Leaf) 
Sheet, Coarse Vegetable,  
Seasoning  
Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Aromatic-
Spice, Strong-Fresh-
Vegetable 
Slightly-Hot Brittle 
เครื องแกงคัว 
(Roasted Chili Curry Paste) 
Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot, Strong-
Salty 
Tender 
เครื องแกงพะแนง (Savory 
Curry Paste) 
Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Slightly-Capsaicin, 
Slightly-Salty, Strong-
Hot 
Tender 
เครื องแกงมสัมัน 
(Mussaman Curry Paste) 
Chunk, Coarse Seasoning Strong-
BroiledAndFried-
Empyreumatic, 
Strong-Hot-Spice 
Slightly-Capsaicin, 
Strong-Hot 
Oily, Tender 
เตา้หูย้ี (Pickled Bean Curd) Chunk, Coarse Seasoning Strong-Fermented-
Stench 
Strong-Salty Chewy, Viscous 
เปราะหอม (Sand Ginger) Chunk, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Hot-Spice 
Strong-Hot                N/A 
เมลด็คืนช่าย (Celery Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot 
               N/A 
เมลด็เกรนออฟพาราไดซป่์น 
(Ground Grains of Paradise) 
Powder Seasoning Slightly-NonCitrus-
Fruit, Strong-
Aromatic-Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Capsaicin, 
Strong-Hot 
               N/A 
เมลด็คาํแสดป่น 
(Ground Annatto Seed) 
Powder Seasoning Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot 
               N/A 
เมด็ผกัชี (Coriander Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Hot, Slightly-
Sweet 
               N/A 
เมลด็ฝ้าย (Linseed) Grain, Coarse, Powder Seasoning                N/A Slightly-Sweet Crunchy, Oily 
เมลด็ฝิ น (Poppy Seed) Grain, Powder Seasoning Strong-
RoastedAndToasted
AndBaked-
Empyreumatic 
               N/A Brittle 
เมลด็ยีหร่า (Fennel Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Sweet 
               N/A 
เมลด็ยีหร่าดาํ (Caraway Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Slightly-Hot-Spice, 
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot, Slightly-
Sour, Slightly-Sweet 
               N/A 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
เร่ว (Bustard Cardamom) Chunk, Coarse Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Hot-Spice 
Strong-Hot                N/A 
เลม่อนไมร์เทิลป่น 
(Ground Lemon Myrtle) 
Coarse, Powder Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Hot, Slightly-
Sour 
               N/A 
นมขน้หวาน (Condensed 
Milk) 
               N/A Seasoning Slightly-Animal-Fat Strong-Sweet Creamy, Viscous 
โป๊ยกั@กป่น (Ground Star 
Anise) 
Powder Seasoning Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Sweet 
               N/A 
ใบกระเพรา (Holy Basil Leaf) Sheet, Coarse Seasoning Slightly-Hot-Spice, 
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Astringent, 
Slightly-Hot 
Brittle 
ใบมะกรูด (Kaffirlime Leaf) Sheet, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Slightly-Fresh-
Vegetable, Strong-
Aromatic-Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot, Slightly-
Sour 
Brittle 
ไวนข์าว (White Wine 
Vinegar) 
               N/A Seasoning Strong-Fermented-
Beverage, Strong-
NonCitrus-Fruit 
Strong-Sour, Strong-
Sweet 
Thin 
กระเทียม (Garlic) Chunk, Coarse Seasoning Slightly-
Lachrymatory-Spice, 
Strong-Hot-Spice 
Strong-Hot Crunchy 
กระชาย (Fingerroot) LongStrip, Coarse, 
Shred 
Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Hot-Spice 
Strong-Hot Tough 
กระทือ (Shampoo Ginger) Chunk, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Slightly-Hot-Spice 
Slightly-Astringent, 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot 
Tough 
กะปิ (Asian Shrimp Paste) Chunk, Coarse Seasoning Strong-Fermented-
Stench, Strong-Fish-
Meat 
Strong-Salty Tender 
ครีมธรรมดา (Single Cream)                N/A Seasoning Strong-Animal-Fat                N/A Creamy, Thin 
กานพลู (Clove) Baton, Coarse, 
Powder 
Seasoning Slightly-Hot-Spice, 
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot, Slightly-
Sour 
               N/A 
ขมิน (Turmeric) Chunk, Coarse, Dice, 
Shred 
Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Hot-Spice 
Slightly-Sour, Strong-
Hot 
Tough 
ข่า (Galangal) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Hot-Spice 
Slightly-Sour, Strong-
Hot 
Tough 
ขา้วคัว (Roasted Rice) Coarse, Powder Seasoning Strong-
RoastedAndToasted
AndBaked-
Empyreumatic 
               N/A Brittle 
นําสม้สายชู (Vinegar)                N/A Seasoning                N/A Strong-Sour Thin 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
จะค่าน (Piper Ribesoides 
Wall) 
Chunk, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Astringent, 
Strong-Hot 
               N/A 
ซ็อสเอก็ซโ์อ (XO Sauce)                N/A Seasoning Slightly-
BroiledAndFried-
Empyreumatic, 
Strong-Fermented-
Stench, Strong-Hot-
Spice 
Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot, Strong-
Salty 
Oily, Viscous 
ซอสหอยนางรม (Oyster 
Sauce) 
               N/A Seasoning Slightly-Fish-Meat, 
Strong-Fermented-
Stench 
Slightly-Sweet, 
Strong-Salty 
Viscous 
ซีอิ@วขาว (Chinese Light Soya 
Sauce) 
               N/A Seasoning Strong-Fermented-
Stench 
Strong-Salty Thin 
นมววัไขมนัเตม็ส่วน (Full Fat 
Cow Milk) 
               N/A Seasoning Strong-Animal-Fat                N/A Creamy, Oily, Thin 
ตะไคร้ (Lemongrass) Baton, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Hot, Slightly-
Sour 
Tough 
กากนํ าตาล (Blackstrap 
Molasses) 
               N/A Seasoning Slightly-NonCitrus-
Fruit, Slightly-
RoastedAndToasted
AndBaked-
Empyreumatic 
Slightly-Bitter, 
Strong-Sweet 
Viscous 
ดอกจนัทน์เทศ (Mace) Coarse Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot, Slightly-
Sour, Slightly-Sweet 
               N/A 
นมถัวเหลือง (Soy Milk)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-
Cooked, Slightly-
Vegetable-Fat 
               N/A Creamy, Thin 
นําเชือมโกลเดน้ไซรัป 
(Golden Syrup) 
               N/A Seasoning Slightly-
RoastedAndToasted
AndBaked-
Empyreumatic 
Strong-Sweet Viscous 
นําเชือมขา้วโพด (Corn Syrup)                N/A Seasoning                N/A Strong-Sweet Thin 
นําซุป (Broth)                N/A Seasoning Strong-Broth-Cooked Strong-Umami Thin 
นําตาลกรวด (Rock Sugar) Grain, Powder Seasoning Slightly-NonCitrus-
Fruit 
Strong-Sweet                N/A 
เหลา้จีน (Chinese White Rice 
Vinegar) 
               N/A Seasoning Slightly-NonCitrus-
Fruit, Strong-
Fermented-Beverage 
Strong-Sour, Strong-
Sweet 
Thin 
นําตาลทราย (Granulated 
Sugar) 
Grain, Powder Seasoning                N/A Strong-Sweet                N/A 
นําตาลมะพร้าว (Coconut 
Sugar) 
               N/A Seasoning Slightly-NonCitrus-
Fruit 
Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Tender 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
นําปลา (Fish Sauce)                N/A Seasoning Slightly-Fish-Meat, 
Strong-Fermented-
Stench 
Strong-Salty Thin 
นํามะนาว (Lime Juice)                N/A Seasoning Strong-Citrus-Fruit Strong-Sour Thin 
นํามนัไก่ (Chicken Fat)                N/A Seasoning Slightly-Animal-Fat                N/A Oily, Thin 
นํามนัขา้วโพด (Corn Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-
Fat 
               N/A Oily, Thin 
นํามนัคาโนล่า (Canola Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-
Fat 
               N/A Oily, Thin 
นํามนัถัวเหลือง (Soy Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-
Fat 
               N/A Oily, Thin 
นํามนัทารากอน (Tarragon 
Oil) 
               N/A Seasoning Strong-Hot-Spice Slightly-Hot Oily, Thin 
นํามนัปาลม์ (Palm Oil)                N/A Seasoning Slightly-Vegetable-
Fat 
               N/A Oily, Thin 
นํามนัมะพร้าว (Coconut Oil)                N/A Seasoning Strong-Vegetable-Fat                N/A Oily, Thin 
นํามนัหมู (Lard)                N/A Seasoning Strong-Animal-Fat                N/A Oily, Thin 
นําสม้เขียวหวาน (Tangerine 
Juice) 
               N/A Seasoning Strong-Citrus-Fruit Slightly-Sour, Strong-
Sweet 
Thin 
นําสม้สายชูหมกัจากผลไม ้
(Fruit Vinegar) 
               N/A Seasoning Slightly-Fermented-
Beverage, Strong-
NonCitrus-Fruit 
Strong-Sour Thin 
ผิวมะกรูด (Kaffirlime Rind) Sheet, Coarse, Shred Seasoning Strong-Aromatic-
Spice, Strong-Citrus-
Fruit 
Slightly-Astringent, 
Slightly-Hot, Strong-
Bitter 
Tough 
พริกเชอร์รีบอมบสี์แดง 
(Red Cherry Bomb Chilli) 
Round, Coarse, Shred Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot 
Chewy 
พริกขีหนู (Bird Pepper) Baton, Coarse, Shred Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot 
Chewy 
พริกไทยเมด็ (White 
Peppercorn) 
Grain, Coarse, Powder Seasoning Strong-Dried-
Vegetable, Strong-
Hot-Spice 
Strong-Hot                N/A 
พริกไทยป่น (Gound White 
Pepper) 
Powder Seasoning Slightly-Dried-
Vegetable, Strong-
Hot-Spice 
Strong-Hot                N/A 
พริกไทยสด (Green 
Peppercorn) 
Grain, Coarse Seasoning Slightly-Fresh-
Vegetable, Strong-
Hot-Spice 
Strong-Hot Crunchy 
พริกแหง้ (Dried Thai Chilli) Baton, Coarse, 
Powder 
Seasoning Strong-Dried-
Vegetable, Strong-
Hot-Spice 
Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot 
Tough 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
พริกขีหนูเขียว (Green Bird 
Pepper) 
Baton, Coarse Seasoning Strong-Fresh-
Vegetable, Strong-
Hot-Spice 
Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot 
Crunchy 
พริกชี ฟ้าเขียว (Green Thai 
Chilli) 
Baton, Coarse Seasoning Strong-Fresh-
Vegetable, Strong-
Hot-Spice 
Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot 
Crunchy 
พริกชี ฟ้าแดง (Red Thai 
Chilli) 
Baton, Coarse Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot 
Chewy 
พริกป่น (Chili Powder) Powder Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot 
               N/A 
พริกปาปริกา (Paprika) Powder Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Capsaicin, 
Strong-Hot 
               N/A 
พริกหยวก (Banana Pepper) Baton, Chunk, Coarse, 
Shred 
Seasoning Slightly-Hot-Spice Slightly-Capsaicin, 
Slightly-Hot 
Chewy 
มะขามเปียก (Tamarind Paste)                N/A Seasoning Slightly-Dried-
Vegetable, Strong-
NonCitrus-Fruit 
Strong-Sour Viscous 
มะนาวแห้ง (Dried Lime 
Citrus) 
Round, Coarse, Shred Seasoning Strong-Citrus-Fruit, 
Strong-Dried-
Vegetable 
Slightly-Bitter, 
Strong-Sour 
Tough 
มะนาวซีตรอง (Citron 
Lemon) 
Round, Coarse, Dice, 
Shred 
Seasoning Strong-Citrus-Fruit Slightly-Bitter, 
Strong-Sour 
Chewy 
มะอึก (Solanum) Round, Chunk, Coarse Seasoning Strong-NonCitrus-
Fruit 
Strong-Sour Chewy 
มิโสะจากขา้วบาร์เล่ยแ์ละถัว
เหลือง (Barley and Soy Miso) 
Chunk, Coarse Seasoning Strong-Fermented-
Stench 
Strong-Salty Tender 
รากผกัชี (Coriander Root) LongStrip, Coarse Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Slightly-Hot-Spice, 
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Astringent, 
Strong-Hot 
Tough 
ลูกเคเปอร์ดอง (Salted Caper 
Berry) 
Round, Coarse, Shred Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Slightly-Fermented-
Stench 
Slightly-Salty, 
Slightly-Sour, 
Slightly-Sweet 
Chewy 
ลูกกระวาน (Cardamom Seed) Grain, Coarse, Powder Seasoning Strong-Hot-Spice Slightly-Hot                N/A 
ลูกจนัทน์เทศ (Nutmeg) Coarse, Powder Seasoning Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Bitter, 
Slightly-Hot, Slightly-
Sweet 
               N/A 
ส้มขม (Bitter Orange) Round, Coarse, Dice, 
Shred 
Seasoning Strong-Citrus-Fruit Slightly-Bitter, 
Slightly-Sweet, 
Strong-Sour 
Chewy 
หนาํเลียบ (Salted Black 
Olive) 
Round, Coarse, Shred Seasoning Slightly-NonCitrus-
Fruit, Strong-
Fermented-Stench 
Strong-Salty Chewy 
หอมแดง (Shallot) Round, Chunk, 
Coarse, Dice, Shred 
Seasoning Strong-
Lachrymatory-Spice 
Slightly-Sweet, 
Strong-Hot 
Crunchy 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
หัวไชโป๊วเค็ม (Salted Turnip) Shred, Coarse Seasoning Slightly-Fermented-
Stench 
Slightly-Sweet, 
Strong-Salty 
Chewy 
หัวไพล (Zingiber 
Cassumunar) 
Chunk, Coarse, Shred Seasoning Strong-Hot-Spice Strong-Hot Tough 
หัวกะทิ (Cream Coconut 
Milk) 
               N/A Seasoning Strong-Vegetable-Fat                N/A Creamy, Oily, 
Viscous 
หางกะทิ (Light Coconut 
Milk) 
               N/A Seasoning Slightly-Vegetable-
Fat 
               N/A Creamy, Thin 
อบเชยป่น (Ground 
Cinnamon) 
Baton, Coarse, 
Powder 
Seasoning Slightly-Citrus-Fruit, 
Slightly-Hot-Spice, 
Strong-Aromatic-
Spice 
Slightly-Hot, Slightly-
Sweet 
               N/A 
เห็ดกระดุม (Button 
Mushroom) 
Chunk, Coarse, Dice, 
Shred 
Meat, Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Chewy 
เห็ดชิตาเกะ (Shiitake 
Mushroom) 
Chunk, Coarse, Dice, 
Shred 
Meat, Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Chewy 
เห็ดฟาง (Straw Mushroom) Chunk, Coarse, Dice, 
Shred 
Meat, Vegetable Slightly-Fresh-
Vegetable 
               N/A Chewy 
เมด็มะม่วงหิมพานต ์
(Cashewnut) 
Chunk, Coarse, 
Powder 
Meat, Seasoning                N/A Slightly-Sweet Crunchy, Mealy, 
Oily 
ถัวลิสงคัว (Roasted Peanut) Chunk, Coarse, 
Powder 
Meat, Seasoning Slightly-Vegetable-
Fat 
               N/A Crunchy, Mealy, 
Oily 
ถัวอลัมอนดอ์บ 
(Roasted Sweet Almond) 
Chunk, Coarse, 
Powder 
Meat, Seasoning Slightly-Vegetable-
Fat 
Slightly-Sweet Crunchy, Mealy, 
Oily 
เนือกระต่าย (Rabbit) Chunk, Coarse Meat Strong-Mammal-
Meat 
               N/A Chewy 
เตา้หูไ้ข่ (Egg Tofu) Chunk, Coarse, Dice Meat                N/A                N/A Tender 
เตา้หูแ้ผ่น (Bean Curd) Chunk, Baton, Coarse, 
Dice, LongStrip, 
Sheet, Shred, Steak 
Meat Slightly-Vegetable-
Cooked 
               N/A Tender 
เนือแพะ (Goat) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Strong-Mammal-
Meat 
               N/A Chewy 
เนือไก่ (Chicken) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Slightly-Fowl-Meat                N/A Chewy 
เนือเป็ด (Duck) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Strong-Fowl-Meat                N/A Chewy 
เนือกวาง (Venison) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Strong-Mammal-
Meat 
               N/A Chewy 
เนือกวางรมควนั (Smoked 
Venison) 
Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Hot-Spice, 
Slightly-Mammal-
Meat, Strong-Smoky-
Empyreumatic 
Slightly-Hot, Slightly-
Salty 
Chewy 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
เนือนกพิราบ (Pigeon) Chunk, Coarse Meat Strong-Fowl-Meat                N/A Chewy 
เนือลูกแกะ (Lamb) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Strong-Mammal-
Meat 
               N/A Chewy 
เนือลูกววั (Veal) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Strong-Mammal-
Meat 
               N/A Chewy 
เนือววั (Beef) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Strong-Mammal-
Meat 
               N/A Chewy 
เนือห่าน (Goose) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Strong-Fowl-Meat                N/A Chewy 
เบค่อนรมควนั 
(Smoked Streaky Bacon) 
Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Animal-Fat, 
Slightly-Mammal-
Meat, Strong-Smoky-
Empyreumatic 
Slightly-Salty Chewy 
แบลค็ฟอเรสต์แฮม (Black 
Forest Ham) 
Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Mammal-
Meat, Slightly-
Smoky-
Empyreumatic 
Slightly-Salty Chewy 
ไก่งวง (Turkey) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Slightly-Fowl-Meat                N/A Chewy 
ไข่ไก่ (Chicken Egg) Chunk, Coarse, Dice Meat Slightly-Fowl-Meat                N/A Creamy, Tender 
ไข่นกกระทา (Quail Egg) Chunk, Coarse, Dice Meat Slightly-Fowl-Meat                N/A Creamy, Tender 
ไข่ปลาเฮอร์ริง (Herring Roe) Coarse Meat Strong-Fish-Meat Slightly-Salty Mealy, Tender 
กุง้ (Shrimp) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 
ไสก้รอกหมู (Pork Sausage) Chunk, Coarse, Dice, 
Shred 
Meat Slightly-Hot-Spice, 
Slightly-Mammal-
Meat 
Slightly-Hot, Slightly-
Salty 
Tender 
ไสก้รอกไวทพุ์ดดิง 
(White Pudding Sausage) 
Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Slightly-Animal-Fat, 
Slightly-Hot-Spice, 
Slightly-Mammal-
Meat 
Slightly-Hot, Slightly-
Salty 
Short, Tender 
กุง้แหง้ (Dried Shrimp) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat Slightly-Salty Chewy, Short 
ปลาแมกเคอเรลเคม็ (Salted 
Mackerel) 
Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet 
Meat Slightly-Fish-Meat, 
Slightly-Smoky-
Empyreumatic 
Strong-Salty Chewy, Short 
ปลาเคม็ (Thai Salted Fish) Chunk, Coarse Meat Strong-Fermented-
Stench, Strong-Fish-
Meat 
Strong-Salty Short, Tender 
ตบัแกะ (Lamb Liver) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Slightly-Animal-Fat, 
Strong-Mammal-
Meat 
               N/A Mealy, Tender 
ถัวเหลือง (Soybean) Grain, Coarse, Powder Meat                N/A                N/A Mealy, Tender 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
ปลาแฮดดคั (Haddock) Chunk, Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 
ปลาไหลคองเกอร์(Conger 
Eel) 
Chunk, Coarse, Dice Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 
ปลานิล (Tilapia) Chunk, Chunk, Coarse Meat Strong-Fish-Meat                N/A Tender 
ปลาหมึก (Squid) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Chewy, Gummy 
ปลาอาร์กติกคอ็ด (Arctic 
Cod) 
Chunk, Coarse, Dice Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 
ยอร์กแฮม (York Ham) Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Mammal-
Meat, Slightly-
Smoky-
Empyreumatic 
Slightly-Salty Tender 
ลินววั (Beef Tongue) Chunk, Coarse, Dice, 
Sheet, Shred 
Meat Strong-Mammal-
Meat 
               N/A Gummy, Tough 
หอยพดัแห้ง (Dried Scallop) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat Slightly-Salty Chewy, Short 
หอยแมลงภู่รมควนั (Smoked 
Mussel) 
Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat, 
Slightly-Smoky-
Empyreumatic 
Slightly-Salty Chewy, Short 
หอยขม (Periwinkle) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Chewy, Gummy 
หอยดอง (Pickled Mussel) Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat, 
Strong-Fermented-
Stench 
Strong-Salty Short, Tender 
หมูแผ่น (Bakwa Pork) 
Sheet, Coarse, Shred Meat Slightly-Hot-Spice, 
Slightly-Mammal-
Meat, Strong-
BroiledAndFried-
Empyreumatic 
Slightly-Hot, Slightly-
Salty, Slightly-Sweet 
Chewy 
อเมริกนัลอ็บสเตอร์ 
(American Lobster) 
Chunk, Coarse Meat Slightly-Fish-Meat                N/A Tender 
เผือก (Taro) Round, Baton, Chunk, 
Coarse, Dice, Sheet, 
Shred 
Carb, Vegetable                N/A                N/A Mealy, Tender 
มนัฝรัง (Potato) Round, Baton, Coarse, 
Dice, Sheet, Shred 
Carb, Vegetable                N/A                N/A Mealy, Tender 
บุก (Konjac) Chunk, Baton, Coarse, 
Dice, LongStrip, 
Sheet, Shred 
Carb, Meat                N/A                N/A Chewy, Gummy 
เพน็เน่มะกะโรนี (Penne 
Macaroni) 
LongStrip Carb                N/A                N/A Short, Tender 
เสน้โซบะ (Soba) LongStrip Carb                N/A                N/A Short, Tender 
เสน้มะกะโรนี (Macaroni) LongStrip Carb                N/A                N/A Short, Tender 
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วตัถุดิบ 
(Ingredient) 
รูปร่างทีเป็นได้ 
(Shape) 
การนําไปใช้ 
(Using Purpose) 
กลิน 
(Flavor) 
รสชาติ 
(Taste) 
รสสัมผสั 
(Texture) 
เสน้อุดง (Udon) LongStrip Carb                N/A                N/A Short, Tender 
ก๋วยเกีBยวเสน้เลก็ (Fine Rice 
Noodle) 
LongStrip Carb                N/A                N/A Chewy, Short 
ก๋วยเตีBยวเสน้หมี 
(Rice Vermicelli Noodle) 
LongStrip, Coarse Carb                N/A                N/A Short, Tender 
ขา้วเหนียว (Sticky Rice) Grain, Coarse, Powder Carb                N/A                N/A Chewy, Short 
ขา้วไรย ์(Rolled Rye) Grain, Coarse Carb                N/A                N/A Tough 
ขา้วบาร์เล่ย ์(Barley) Grain, Coarse Carb                N/A                N/A Short, Tender 
สาคู (Sago) Powder Carb                N/A                N/A Gummy, Tender 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
313 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาคผนวก ฉ 
คุณสมบัตขิองคลาส 
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ตารางที ฉ.1 คุณสมบติัตังตน้ของคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
sensory_condition Object Properties  - Carb 
- Meat 
- Vegetable 
- Seasoning 
เป็นความสมัพนัธ์ระดบับนของเงือนไขความตอ้งการประสาท
สมัผสัอาหารจากวตัถุดิบ 
interest_all_flavor_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
interest_all_taste_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุก
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มแป้ง 
interest_all_texture_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุก
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มแป้ง 
interest_some_flavor_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
แป้ง 
interest_some_taste_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มแป้ง 
interest_some_texture_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับาง
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มแป้ง 
not_interest_flavor_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งเลย 
not_interest_taste_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งเลย 
not_interest_texture_of_carb_from Object Properties - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนือสมัผสัจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้งเลย 
interest_all_flavor_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
interest_all_taste_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุก
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเนือ 
Interest_all_texture_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุก
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มเนือ 
interest_some_flavor_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
interest_some_taste_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเนือ 
interest_some_texture_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับาง
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มเนือ 
not_interest_flavor_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือเลย 
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ตารางที ฉ.1 คุณสมบติัตังตน้ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
not_interest_taste_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือเลย 
not_interest_texture_of_meat_from Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนือสมัผสัจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือเลย 
interest_all_flavor_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
interest_all_taste_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุก
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มผกั 
interest_all_texture_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุก
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มผกั 
interest_some_flavor_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
interest_some_taste_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มผกั 
interest_some_texture_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับาง
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มผกั 
not_interest_flavor_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกัเลย 
not_interest_taste_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกัเลย 
not_interest_texture_of_vegetable_from Object Properties - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนือสมัผสัจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกัเลย 
interest_all_flavor_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เครืองปรุง 
interest_all_taste_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุก
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเครืองปรุง 
interest_all_texture_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุก
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มเครืองปรุง 
interest_some_flavor_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เครืองปรุง 
interest_some_taste_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเครืองปรุง 
interest_some_texture_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับาง
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มเครืองปรุง 
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ตารางที ฉ.1 คุณสมบติัตังตน้ของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
not_interest_flavor_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจกลินจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เครืองปรุงเลย 
not_interest_taste_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจรสชาติจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เครืองปรุงเลย 
not_interest_texture_of_seasoning_from Object Properties - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารไม่สนใจเนือสมัผสัจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เครืองปรุงเลย 
has_dish_method Datatype Properties - Stir-Fry 
- Fry 
- Mix 
- Boil 
- Raweaten 
- Grill 
- Roast 
- Steam 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
เมนูอาหารมีวิธีการประกอบคือวิธี "Stir-Fry"  หรือ "Fry" หรือ 
"Mix" หรือ "Boil" หรือ 
"Raweaten"  หรือ "Grill"  หรือ "Roast"  หรือ "Steam"   
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
require_sensory_from Object Properties   - Carb 
 - Meat 
 - Vegetable 
 - Seasoning 
เป็นความสมัพนัธ์ระดบับนทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจ
ประสาทสัมผสัอาหารจากวตัถุดิบแต่ละอยา่ง 
require_all_flavor_and_all_taste_and_all_t
exture_of_carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็น
สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_flavor_and_all_taste_and_some
_texture_of_carb_from 
Object Properties 
Object Properties 
 - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_flavor_and_some_taste_and_all
_texture_of_carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_flavor_and_some_taste_and_ 
some_texture_of_carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_flavor_and_all_taste_and_all
_texture_of_carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_flavor_and_all_taste_and_ 
some_texture_of_carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_flavor_and_some_taste_and
_all_texture_of_carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_flavor_and_some_taste_and
_some_texture_of_carb_from 
Object Properties  - Carb  เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_flavor_and_all_taste_and_all_ 
texture_of_meat_from 
 Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็น
สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_flavor_and_all_taste_and_some
_texture_of_meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_flavor_and_some_taste_and_all
_texture_of_meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_flavor_and_some_taste_and_ 
some_texture_of_meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_some_flavor_and_all_taste_and_all
_texture_of_meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
require_some_flavor_and_all_taste_and_ 
some_texture_of_meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_some_flavor_and_some_taste_and
_all_texture_of_meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_some_flavor_and_some_taste_and
_some_texture_of_meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_flavor_and_all_taste_and_all_ 
texture_of_seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็น
สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_all_flavor_and_all_taste_and_some
_texture_of_seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุง 
require_all_flavor_and_some_taste_and_all
_texture_of_seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุง 
require_all_flavor_and_some_taste_and_ 
some_texture_of_seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุง 
require_some_flavor_and_all_taste_and_all
_texture_of_seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุง 
require_some_flavor_and_all_taste_and_ 
some_texture_of_seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุง 
require_some_flavor_and_some_taste_and
_all_texture_of_seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุง 
require_some_flavor_and_some_taste_and
_some_texture_of_seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุง 
require_all_flavor_and_all_taste_and_all_ 
texture_of_vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็น
สมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_flavor_and_all_taste_and_some
_texture_of_vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_flavor_and_some_taste_and_all
_texture_of_vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_flavor_and_some_taste_and_ 
some_texture_of_vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
require_some_flavor_and_all_taste_and_all
_texture_of_vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบที
เป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_flavor_and_all_taste_and_ 
some_texture_of_vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_flavor_and_some_taste_and
_all_texture_of_vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_flavor_and_some_taste_and
_some_texture_of_vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติและเนือสัมผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบ
ทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_flavor_and_all_taste_of_carb_ 
from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_flavor_and_all_taste_of_meat_ 
from 
Object Properties  - Meat  เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลิน
และรสชาติทุกรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_flavor_and_all_taste_of_ 
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning  เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลิน
และรสชาติทุกรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_all_flavor_and_all_taste_of_ 
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติทุกรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_flavor_and_all_texture_of_carb
_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_flavor_and_all_texture_of_ 
meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_flavor_and_all_texture_of_ 
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_all_flavor_and_all_texture_of_ 
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_flavor_and_some_taste_of_ 
carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_flavor_and_some_taste_of_ 
meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_flavor_and_some_taste_of_ 
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
require_all_flavor_and_some_taste_of_ 
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
รสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_flavor_and_some_texture_of_ 
carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_flavor_and_some_texture_of_ 
meat_from 
Object Properties  - Meat  เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลิน
และเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_flavor_and_some_texture_of_ 
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_all_flavor_and_some_texture_of_ 
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_flavor_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินจาก
วตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_flavor_of_meat_from Object Properties  - Meat  เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_flavor_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning  เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เครืองปรุง 
require_all_flavor_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable  เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_taste_and_all_texture_of_carb_ 
from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_taste_and_all_texture_of_meat
_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_taste_and_all_texture_of_ 
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_all_taste_and_all_texture_of_ 
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสัทุกเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_taste_and_some_texture_of_ 
carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_taste_and_some_texture_of_me
at_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_all_taste_and_some_texture_of_se
asoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
require_all_taste_and_some_texture_of_ve
getable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินทุกกลินและ
เนือสมัผสับางเนือสัมผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_all_taste_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุก
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มแป้ง 
require_all_taste_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุก
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเนือ 
require_all_taste_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุก
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเครืองปรุง 
require_all_taste_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติทุก
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มผกั 
require_all_texture_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุก
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มแป้ง 
require_all_texture_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุก
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มเนือ 
require_all_texture_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุก
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_all_texture_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสัทุก
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มผกั 
require_some_flavor_and_all_taste_of_ 
carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_flavor_and_all_taste_of_ 
meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_some_flavor_and_all_taste_of_ 
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_some_flavor_and_all_taste_of_ 
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติทุกรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_flavor_and_all_texture_of_ 
carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_flavor_and_all_texture_of_ 
meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
require_some_flavor_and_all_texture_of_ 
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_some_flavor_and_all_texture_of_ 
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_flavor_and_some_taste_of_ 
carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_flavor_and_some_taste_of_ 
meat_from 
Object Properties - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_some_flavor_and_some_taste_of_ 
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_some_flavor_and_some_taste_of_ 
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และรสชาติบางรสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_flavor_and_some_texture_of
_carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_flavor_and_some_texture_of
_meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_some_flavor_and_some_texture_of
_seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_some_flavor_and_some_texture_of
_vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
และเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_flavor_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
แป้ง 
require_some_flavor_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_some_flavor_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่ม
เครืองปรุง 
require_some_flavor_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจกลินบางกลิน
จากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_taste_and_all_texture_of_ 
carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกใน
คลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
require_some_taste_and_all_texture_of_ 
meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกใน
คลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_some_taste_and_all_texture_of_ 
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติและเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกใน
คลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_some_taste_and_all_texture_of_ 
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบางรสชาติ
และเนือสมัผสัทุกเนือสมัผสัจากวตัถุดิบในคลาสวตัถุดิบใน
อาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_taste_and_some_texture_of_
carb_from 
Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิก
ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_taste_and_some_texture_of_
meat_from 
Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิก
ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเนือ 
require_some_taste_and_some_texture_of_
seasoning_from 
Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิก
ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_some_taste_and_some_texture_of_
vegetable_from 
Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติและเนือสมัผสับางเนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิก
ในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มผกั 
require_some_taste_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติจากวตัถุดิบในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_taste_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเนือ 
require_some_taste_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มเครืองปรุง 
require_some_taste_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจรสชาติบาง
รสชาติจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย
กลุ่มผกั 
require_some_texture_of_carb_from Object Properties  - Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับาง
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มแป้ง 
require_some_texture_of_meat_from Object Properties  - Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับาง
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มเนือ 
require_some_texture_of_seasoning_from Object Properties  - Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับาง
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มเครืองปรุง 
require_some_texture_of_vegetable_from Object Properties  - Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารสนใจเนือสัมผสับาง
เนือสมัผสัจากวตัถุดิบทีเป็นสมาชิกในคลาสวตัถุดิบในอาหาร
ไทยกลุ่มผกั 
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ตารางที ฉ.2 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสเมนูอาหาร (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_method_as Object Properties - Ingredient เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าเมนูอาหารมีวิธีการประกอบที
เหมือนกนักบัวตัถุดิบ 
 
ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตังตน้ของคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_ingredient_method Datatype Properties - Stir-Fry 
- Fry 
- Mix 
- Boil 
- Raweaten 
- Grill 
- Roast 
- Steam 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีวิธีการประกอบคือวิธี "Stir-Fry"  หรือ "Fry" หรือ 
"Mix" หรือ "Boil" หรือ 
"Raweaten"  หรือ "Grill"  หรือ "Roast"  หรือ "Steam"   
available_to_use_as Datatype Properties - Carb 
- Meat 
- Seasoning 
- Vegetable 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบสามารถใชบ้ริโภคเป็น “Carb” หรือ “Meat” หรือ 
“Seasoning” หรือ “Vegetable” 
has_adaptable_particle_shape Datatype Properties - Powder 
- Coarse 
- Grain 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่ารูปร่างทีดดัแปลง
ไดใ้นรูปแบบอนุภาคของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Powder” 
หรือ “Coarse” หรือ “Grain” 
has_adaptable_portion_shape Datatype Properties - Dice 
- Steak 
- Chunk 
- Round 
- Sheet 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่ารูปร่างทีดดัแปลง
ไดใ้นรูปแบบทีเป็นส่วนเป็นกอ้นของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
คือ “Dice” หรือ “Steak” หรือ “Chunk” หรือ “Round” หรือ 
“Sheet” 
has_adaptable_strip_shape Datatype Properties - Shred 
- Baton 
- LongStrip 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่ารูปร่างทีดดัแปลง
ไดใ้นรูปแบบทีเป็นเสน้ของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Shred” 
หรือ “Baton” หรือ “LongStrip”  
has_original_particle_shape Datatype Properties - Powder 
- Coarse 
- Grain 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่ารูปร่างดังเดิมใน
รูปแบบอนุภาคของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Powder” หรือ 
“Coarse” หรือ “Grain” 
has_original_portion_shape Datatype Properties - Chunk 
- Round 
- Sheet 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่ารูปร่างดังเดิมใน
รูปแบบเป็นส่วนเป็นกอ้นของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ 
“Chunk” หรือ “Round” หรือ “Sheet” 
has_flavor_beverage_compounded Datatype Properties - Strong-
Compounded-
Beverage 
- Slightly-
Compounded-
Beverage 
- Non-Compounded-
Beverage 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Compounded-Beverage” หรือ 
“Slightly-Compounded-Beverage” หรือ  “Non-Compounded-
Beverage” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตังตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_original_strip_shape Datatype Properties - Shred 
- Baton 
- LongStrip 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่ารูปร่างดังเดิมใน
รูปแบบเป็นเสน้ของสมาชิกในคลาสวตัถุดิบคือ “Shred” หรือ 
“Baton” หรือ “LongStrip” 
has_flavor_beverage_fermented Datatype Properties - Strong-Fermented-
Beverage 
- Slightly-Fermented-
Beverage  
- Non-Fermented-
Beverage 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Fermented-Beverage” หรือ 
“Slightly-Fermented-Beverage  
” หรือ  “Non-Fermented-Beverage” 
has_taste_astringent Datatype Properties - Strong-Astringent  
- Slightly-Astringent 
- Non-Astringent 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Astringent” หรือ “Slightly-
Astringent” หรือ  “Non-Astringent” 
has_flavor_cooked_broth Datatype Properties - Strong-Broth-
Cooked 
- Slightly-Broth-
Cooked 
- Non-Broth-Cooked 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Broth-Cooked” หรือ 
“Slightly-Broth-Cooked” หรือ  “Non-Broth-Cooked” 
has_flavor_beverage_unfermented Datatype Properties - Strong-Unfermented-
Beverage 
- Slightly-
Unfermented-
Beverage 
- Non-Unfermented-
Beverage 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Unfermented-Beverage” หรือ 
“Slightly-Unfermented-Beverage” หรือ  “Non-Unfermented-
Beverage” 
has_flavor_cooked_fruit Datatype Properties - Strong-Fruit-Cooked   
- Slightly-Fruit-
Cooked 
- Non-Fruit-Cooked 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Fruit-Cooked ” หรือ 
“Slightly-Fruit-Cooked” หรือ  “Non-Fruit-Cooked” 
has_flavor_spice_hot Datatype Properties - Strong-Hot-Spice 
- Slightly-Hot-Spice 
- Non-Hot-Spice 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Hot-Spice” หรือ “Slightly-
Hot-Spice หรือ  “Non-Hot-Spice” 
has_flavor_cooked_vegetable Datatype Properties - Strong-Vegetable-
Cooked  
- Slightly-Vegetable-
Cooked 
- Non-Vegetable-
Cooked 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Vegetable-Cooked” หรือ 
“Slightly-Vegetable-Cooked” หรือ  “Non-Vegetable-Cooked” 
has_flavor_empyreumatic_broiled_ 
and_fried 
Datatype Properties - Strong-
BroiledAndFried-
Empyreumatic  
- Slightly-
BroiledAndFried-
Empyreumatic  
-Non-BroiledAndFried 
   Empyreumatic 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-BroiledAndFried-
Empyreumatic ” หรือ “Slightly-BroiledAndFried-
Empyreumatic” หรือ  “Non-BroiledAndFried-Empyreumatic” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตังตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_flavor_fat_animal Datatype Properties - Strong-Animal-Fat  
- Slightly-Animal-Fat  
- Non-Animal-Fat 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Animal-Fat” หรือ “Slightly-
Animal-Fat” หรือ  “Non-Animal-Fat” 
has_flavor_empyreumatic_roasted_ 
and_toasted_and_baked 
Datatype Properties - Strong-
RoastedAndToaste
dAndBaked-
Empyreumatic  
- Slightly-
RoastedAndToaste
dAndBaked-
Empyreumatic  
- Non-
RoastedAndToaste
dAndBaked-
Empyreumatic 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-
RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic” หรือ 
“Slightly-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic” หรือ  
“Non-RoastedAndToastedAndBaked-Empyreumatic” 
has_flavor_empyreumatic_smoky Datatype Properties - Strong-Smoky-
Empyreumatic  
- Slightly-Smoky-
Empyreumatic  
- Non-Smoky-
Empyreumatic 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Smoky-Empyreumatic” หรือ 
“Slightly-Smoky-Empyreumatic” หรือ  “Non-Smoky-
Empyreumatic” 
has_flavor_fruit_citrus Datatype Properties - Strong-Citrus-Fruit 
- Slightly-Citrus-Fruit 
- Non-Citrus-Fruit 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Citrus-Fruit” หรือ “Slightly-
Citrus-Fruit” หรือ  “Non-Citrus-Fruit” 
has_flavor_fat_vegetable Datatype Properties - Strong-Vegetable-Fat  
- Slightly-Vegetable-
Fat  
- Non-Vegetable-Fat 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Vegetable-Fat” หรือ 
“Slightly-Vegetable-Fat” หรือ  “Non-Vegetable-Fat” 
has_flavor_fruit_noncitrus Datatype Properties - Strong-NonCitrus-
Fruit  
- Slightly-NonCitrus-
Fruit  
- Non-NonCitrus-Fruit 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-NonCitrus-Fruit” หรือ 
“Slightly-NonCitrus-Fruit” หรือ  “Non-NonCitrus-Fruit” 
has_flavor_meat_fish Datatype Properties - Strong-Fish-Meat 
- Slightly-Fish-Meat 
- Non-Fish-Meat 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Fish-Meat” หรือ “Slightly-
Fish-Meat” หรือ  “Non-Fish-Meat” 
has_flavor_meat_fowl Datatype Properties - Strong-Fowl-Meat 
- Slightly-Fowl-Meat 
- Non-Fowl-Meat 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Fowl-Meat” หรือ “Slightly-
Fowl-Meat” หรือ  “Non-Fowl-Meat” 
has_flavor_meat_mammal Datatype Properties - Strong-Mammal-
Meat  
- Slightly-Mammal-
Meat   
- Non-Mammal-Meat 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Mammal-Meat” หรือ 
“Slightly-Mammal-Meat”  หรือ  “Non-Mammal-Meat” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตังตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_flavor_spice_aromatic Datatype Properties - Strong-Aromatic-
Spice  
- Slightly-Aromatic-
Spice  
- Non-Aromatic-Spice 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Aromatic-Spice” หรือ 
“Slightly-Aromatic-Spice” หรือ  “Non-Aromatic-Spice” 
has_flavor_spice_hot Datatype Properties - Strong-Hot-Spice 
- Slightly-Hot-Spice 
- Non-Hot-Spice 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Hot-Spice” หรือ “Slightly-
Hot-Spice หรือ  “Non-Hot-Spice” 
has_flavor_spice_lachrymatory Datatype Properties - Strong-
Lachrymatory-
Spice 
- Slightly-
Lachrymatory-
Spice 
- Non-Lachrymatory-
Spice 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Lachrymatory-Spice” หรือ 
“Slightly-Lachrymatory-Spice” หรือ  “Non-Lachrymatory-
Spice” 
has_flavor_meat_mammal Datatype Properties - Strong-Mammal-
Meat  
- Slightly-Mammal-
Meat   
- Non-Mammal-Meat 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Mammal-Meat” หรือ 
“Slightly-Mammal-Meat”  หรือ  “Non-Mammal-Meat” 
has_flavor_spice_aromatic Datatype Properties - Strong-Aromatic-
Spice  
- Slightly-Aromatic-
Spice  
- Non-Aromatic-Spice 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Aromatic-Spice” หรือ 
“Slightly-Aromatic-Spice” หรือ  “Non-Aromatic-Spice” 
has_flavor_stench_fermented Datatype Properties - Strong-Fermented-
Stench 
- Slightly-Fermented-
Stench 
- Non-Fermented-
Stench 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Fermented-Stench” หรือ 
“Slightly-Fermented-Stench” หรือ  “Non-Fermented-Stench” 
has_flavor_stench_oxidized Datatype Properties - Strong-Oxidized-
Stench 
- Slightly-Oxidized-
Stench 
- Non-Oxidized-
Stench 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Oxidized-Stench 
” หรือ “Slightly-Oxidized-Stench” หรือ  “Non-Oxidized-
Stench” 
has_flavor_vegetable_dried Datatype Properties - Strong-Dried-
Vegetable  
- Slightly-Dried-
Vegetable 
- Non-Dried-
Vegetable 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Dried-Vegetable” หรือ 
“Slightly-Dried-Vegetable” หรือ  “Non-Dried-Vegetable” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตังตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_flavor_vegetable_fresh Datatype Properties - Strong-Fresh-
Vegetable  
- Slightly-Fresh-
Vegetable 
- Non-Fresh-Vegetable 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของกลินคือ “Strong-Fresh-Vegetable” หรือ 
“Slightly-Fresh-Vegetable” หรือ  “Non-Fresh-Vegetable” 
has_taste_bitter Datatype Properties - Strong-Bitter  
- Slightly-Bitter - Non-
Bitter 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Bitter” หรือ “Slightly-
Bitter” หรือ  “Non-Bitter” 
has_taste_capsaicin Datatype Properties - Strong-Capsaicin  
- Slightly-Capsaicin 
- Non-Capsaicin 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Capsaicin” หรือ “Slightly-
Capsaicin” หรือ  “Non-Capsaicin” 
has_taste_hot Datatype Properties - Strong-Hot   
- Slightly-Hot  
- Non-Hot 
ค่าคงทีชนิดขอ้ความเพือระบุว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบมีค่าของ
รสชาติคือ “Strong-Hot ” หรือ “Slightly- Hot” หรือ  “Non-
Hot” 
has_taste_salty Datatype Properties - Strong-Salty  
- Slightly-Salty  
- Non-Salty 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Salty” หรือ “Slightly- 
Salty” หรือ  “Non-Salty” 
has_taste_sour Datatype Properties - Strong-Sour   
- Slightly-Sour  
- Non-Sour 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Sour” หรือ “Slightly- Sour” 
หรือ  “Non- Sour” 
has_taste_sweet Datatype Properties - Strong-Sweet  
- Slightly-Sweet   
- Non-Sweet 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Sweet” หรือ “Slightly-
Sweet” หรือ  “Non-Sweet” 
has_taste_umami Datatype Properties - Strong-Umami  
- Slightly-Umami  
- Non-Umami 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของรสชาติคือ “Strong-Umami” หรือ “Slightly- 
Umami” หรือ  “Non-Umami” 
has_texture_brittleness Datatype Properties - Crumby 
- Crunchy 
- Brittle 
- Non-Brittleness 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของเนือสัมผสัคือ “Crumby” หรือ “Crunchy” หรือ  
“Brittle” หรือ “Non-Brittleness” 
has_texture_chewiness Datatype Properties - Tender 
- Chewy 
- Tough 
- Non-Chewiness 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของเนือสัมผสัคือ “Tender” หรือ “Chewy” หรือ  
“Tough” หรือ “Non- Chewiness” 
has_texture_creaminess Datatype Properties - Creamy 
- Non-Creaminess 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของเนือสัมผสัคือ “Creamy” หรือ  “Non- 
Creaminess” 
has_texture_gumminess Datatype Properties - Short 
- Mealy 
- Pastry 
- Gummy 
- Non-Gumminess 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของเนือสัมผสัคือ “Short” หรือ “Mealy” หรือ  
“Pastry” หรือ “Gummy” หรือ “Non-Gumminess” 
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ตารางที ฉ.3 คุณสมบติัตังตน้ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_texture_oiliness Datatype Properties - Oily 
- Non-Oiliness 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของเนือสัมผสัคือ “Oily” หรือ “Non- Oiliness” 
has_texture_viscosity Datatype Properties - Thin 
- Viscous 
- Non-Viscosity 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบมีค่าของเนือสัมผสัคือ “Thin” หรือ “Viscous” หรือ 
“Non-Viscosity” 
 
ตารางที ฉ.4 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสวตัถุดิบ 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_function Datatype Properties - Flavouring 
- Chewable 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกใน
คลาสวตัถุดิบมีหน้าทีหลกัคือ “Flavouring” หรือ 
“Chewable” ในเมนูอาหาร 
has_flavor Datatype Properties - Citrus-Fruit 
- NonCitrus-Fruit  
- Dried-Vegetable 
- Fresh-Vegetable 
- Aromatic-Spice 
- Lachrymatory-Spice 
- Hot-Spice 
- Unfermented-Beverage 
- Fermented-Beverage 
- Compounded-Beverage 
- Mammal-Meat 
- Fish-Meat 
- Fowl-Meat 
- Vegetable-Fat 
- Animal-Fat 
 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกใน
คลาสวตัถุดิบมีกลินในระดบัโดยรวมคือ “Citrus-Fruit” 
หรือ “NonCitrus-Fruit” หรือ “Dried-Vegetable” หรือ 
“Fresh-Vegetable” หรือ “Aromatic-Spice” หรือ 
“Lachrymatory-Spice” หรือ “” หรือ “Hot-Spice” หรือ 
“Unfermented-Beverage” หรือ “Fermented-Beverage” 
หรือ “Compounded-Beverage” หรือ “Mammal-Meat” 
หรือ “Fish-Meat” หรือ “Fowl-Meat” หรือ “Vegetable-
Fat” หรือ “Animal-Fat” หรือ “Broth-Cooked” หรือ 
“Vegetable-Cooked” หรือ “Fruit-Cooked” หรือ 
“Smoky-Empyreumatic” หรือ “”BroiledAndFried-
Empyreumatic หรือ “RoastedAndToastedAndBaked-
Empyreumatic” หรือ “Fermented-Stench” หรือ 
“Oxidized-Stench”  
has_flavor Datatype Properties - Broth-Cooked 
- Vegetable-Cooked 
- Fruit-Cooked 
- Smoky-Empyreumatic 
-BroiledAndFried-
Empyreumatic 
-
RoastedAndToastedAndBa
ked-Empyreumatic 
- Fermented-Stench 
- Oxidized-Stench 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกใน
คลาสวตัถุดิบมีกลินในระดบัโดยรวมคือ “Citrus-Fruit” 
หรือ “NonCitrus-Fruit” หรือ “Dried-Vegetable” หรือ 
“Fresh-Vegetable” หรือ “Aromatic-Spice” หรือ 
“Lachrymatory-Spice” หรือ “” หรือ “Hot-Spice” หรือ 
“Unfermented-Beverage” หรือ “Fermented-Beverage” 
หรือ “Compounded-Beverage” หรือ “Mammal-Meat” 
หรือ “Fish-Meat” หรือ “Fowl-Meat” หรือ “Vegetable-
Fat” หรือ “Animal-Fat” หรือ “Broth-Cooked” หรือ 
“Vegetable-Cooked” หรือ “Fruit-Cooked” หรือ 
“Smoky-Empyreumatic” หรือ “”BroiledAndFried-
Empyreumatic หรือ “RoastedAndToastedAndBaked-
Empyreumatic” หรือ “Fermented-Stench” หรือ 
“Oxidized-Stench”  
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ตารางที ฉ.4 คุณสมบติัผลลพัธ์ของคลาสวตัถุดิบ (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
has_taste Datatype Properties - Astringent 
- Bitter 
- Capsaicin 
- Hot 
- Salty 
- Sour 
- Sweet 
- Umami 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกใน
คลาสวตัถุดิบมีรสชาติในระดบัโดยรวมคือ “Astringent” 
หรือ “Bitter” หรือ “Capsaicin” หรือ “Hot” หรือ “Salty” 
หรือ “Sour” หรือ “Sweet” หรือ “Umami”  
has_texture Datatype Properties - Brittleness 
- Chewiness 
- Creaminess 
- Gumminess 
- Oiliness 
- Viscosity 
เป็นค่าคงทีชนิดขอ้ความ (String) เพือระบุว่าสมาชิกใน
คลาสวตัถุดิบมีเนือสมัผสัในระดบัโดยรวมคือ 
“Brittleness” หรือ “Chewiness” หรือ “Creaminess” 
หรือ “Gumminess” หรือ “Viscosity”  
is_same_method_as Object Properties Dish เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสเมนูอาหาร
มีวิธีการประกอบทีเหมือนกนักบัสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ 
is_same_shape_as Object Properties Ingredient เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบมี
รูปร่างทีเหมือนกนั 
 
ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_all_flavor_and_all_taste_ 
and_all_texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_all_taste_ 
and_all_texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_all_taste_ 
and_all_texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทกุกลินและ
รสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_all_taste_ 
and_all_texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_all_taste_ 
and_some_texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ
สมัผสั 
is_same_all_flavor_and_all_taste_ 
and_some_texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ
สมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_all_flavor_and_all_taste_ 
and_some_texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ
และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_all_taste_ 
and_some_texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_and_all_texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_and_all_texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_and_all_texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ
และเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_and_all_texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_and_some_texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_and_some_texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_and_some_texture_of_seasoning_ 
as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ
และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_and_some_texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_and_all_texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_and_all_texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_and_all_texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_and_all_texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ
และเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_and_some_texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_and_some_texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_and_some_texture_of_seasoning_ 
as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ
และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_and_some_texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_and_all_texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_and_all_texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_and_all_texture_of_seasoning_ 
as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ
และเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_and_all_texture_of_vegetable_
as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
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 ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_and_some_texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_and_some_texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_and_some_texture_of_seasoni
ng_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ
และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_and_some_texture_of_vegetab
le_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_same_all_flavor_and_all_taste_of
_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_all_flavor_and_all_taste_of
_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_all_flavor_and_all_taste_of
_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_all_flavor_and_all_taste_of
_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_all_flavor_and_some_taste
_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_some_flavor_and_all_taste
_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_some_flavor_and_some_ 
taste_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_all_flavor_and_all_texture_
of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_all_texture_
of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_all_texture_
of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือ
สมัผสั 
is_same_all_flavor_and_all_texture_
of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_some_ 
texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_and_some_ 
texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_all_flavor_ 
and_some_texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ
สมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_all_flavor_and_some_ 
texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
ทุกกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_all_ 
texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_all_ 
texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_all_ 
texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือ
สมัผสั 
is_same_some_flavor_and_all_ 
texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนั
บางกลินและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ
สมัผสั 
is_same_some_flavor_and_some_ 
texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสมัผสัมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ
สมัผสั 
is_same_all_taste_and_all_texture_ 
of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทกุ
เนือสมัผสั 
is_same_all_taste_and_all_texture_ 
of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทกุ
เนือสมัผสั 
is_same_all_taste_and_all_texture_ 
of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทกุ
เนือสมัผสั 
is_same_all_taste_and_all_texture_ 
of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนั
ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_all_taste_and_some_ 
texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_same_all_taste_and_some_ 
texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_same_all_taste_and_some_ 
texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_same_all_taste_and_some_ 
texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนั
ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_some_taste_and_all_ 
texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_same_some_taste_and_all_ 
texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_same_some_taste_and_all_ 
texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_same_some_taste_and_all_ 
texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนั
บางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_some_taste_and_some_ 
texture_of_carb_as 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_same_some_taste_and_some_ 
texture_of_meat_as 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_same_some_taste_and_some_ 
texture_of_seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงมีรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_same_some_taste_and_some_ 
texture_of_vegetable_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนั
บางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_all_flavor_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน 
is_same_all_flavor_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน 
is_same_all_flavor_of_seasoning_as Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนัทกุกลิน 
is_same_all_flavor_of_vegetable_as Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนัทุกกลิน 
is_same_some_flavor_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มแป้งมีกลินเหมือนกนับางกลิน 
is_same_some_flavor_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเนือมีกลินเหมือนกนับางกลิน 
is_same_some_flavor_of_vegetable
_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มผกัมีกลินเหมือนกนับางกลิน 
is_same_some_flavor_of_seasoning
_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีกลินเหมือนกนับางกลิน 
is_same_all_taste_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_all_taste_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_all_taste_of_seasoning_as Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_all_taste_of_vegetable_as Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_same_some_taste_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มแป้งมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_some_taste_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเนือมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_some_taste_of_seasoning_
as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_some_taste_of_vegetable_ 
as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มผกัมีรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_same_all_texture_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มแป้งมีเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_all_texture_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเนือมีเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_all_texture_of_seasoning_ 
as 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือ
สมัผสั 
is_same_all_texture_of_vegetable_ 
as 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มผกัมีเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_same_some_texture_of_carb_as Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มแป้งมีเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_some_texture_of_meat_as Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใช้
ในอาหารไทยกลุ่มเนือมีเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_same_some_texture_of_ 
seasoning_as 
Object Properties Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงมีเนือสมัผสั
เหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_same_some_texture_of_vegetable
_as 
Object Properties Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัมีเนือสัมผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_and_all_texture_of_carb_by 
Object Properties Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น
แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_and_all_texture_of_meat_by 
Object Properties Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น
แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_and_all_texture_of_seasoning_
by 
Object Properties Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนั
ไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทกุเนือ
สมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_and_all_texture_of_vegetable_
by 
Object Properties Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น
แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_and_some_texture_of_carb_by 
Object Properties Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น
แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_and_some_texture_of_meat_ 
by 
Object Properties Meat เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น
แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_and_some_texture_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุงสามารถใชช้ดเชยกนั
ไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ
สมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_and_some_texture_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น
แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_of_carb_by 
Object Properties Carb เป็นความสัมพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาสวตัถุดิบ
ทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้น
แง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติ 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_of_meat_by 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงสามารถใช้
ชดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและ
รสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติ 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
taste_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
texture_of_carb_by 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสั
ทีเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
texture_of_meat_by 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสั
ทีเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
texture_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงสามารถใช้
ชดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและเนือ
สมัผสัทีเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_all_ 
texture_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสั
ทีเหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_and_all_texture_of_carb_by 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_and_all_texture_of_meat_by 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_and_all_texture_of_seasoning
_by 
Object Properties Seasonig เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครื องปรุงสามารถใช้
ชดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและ
รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัที
เหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_and_all_texture_of_vegetable
_by 
Object Properties Vegetable เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_and_some_texture_of_carb_ 
by 
Object Properties Carb เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้งสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_and_some_texture_of_meat_
by 
Object Properties Meat เป็นความสมัพนัธ์ทีบ่งบอกว่าสมาชิกในคลาส
วตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือสามารถใชช้ดเชย
กนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนัทุกกลินและรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัทีเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_and_some_texture_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ
และเนือสมัผสัทีเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_and_some_texture_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสั
ทีเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_substituted_all_flavor_and_some
_taste_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_substituted_all_flavor_and_some
_texture_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_texture_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_all_flavor_and_some
_texture_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือ
สมัผสั 
is_substituted_all_flavor_and_some
_texture_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_all_flavor_of_carb_ 
by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลิน 
is_substituted_all_flavor_of_meat_ 
by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลิน 
is_substituted_all_flavor_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน
เหมือนกนัทุกกลิน 
is_substituted_all_flavor_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันทุก
กลิน 
is_substituted_all_taste_and_all_ 
texture_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_all_taste_and_all_ 
texture_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_all_taste_and_all_ 
texture_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทกุ
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_taste_and_all_text
ure_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_all_taste_and_some_ 
texture_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_all_taste_and_some_ 
texture_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_all_taste_and_some_ 
texture_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_taste_and_some_ 
texture_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
ทุกรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_all_taste_of_carb_by Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติ 
is_substituted_all_taste_of_meat_by Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติ 
is_substituted_all_taste_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ
เหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_substituted_all_taste_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกนัทุก
รสชาติ 
is_substituted_all_texture_of_carb_ 
by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_texture_of_meat_
by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_substituted_all_texture_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสมัผสั
เหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_all_texture_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสัมผสัเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_and_all_texture_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสั
เหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_and_all_texture_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสั
เหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_and_all_texture_of_seasoning
_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนัทกุรสชาติและ
เนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_and_all_texture_of_vegetable
_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสั
เหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_and_some_texture_of_carb_ 
by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสั
เหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_and_some_texture_of_meat_
by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสั
เหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_and_some_texture_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ
และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_and_some_texture_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติและเนือสมัผสั
เหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_substituted_some_flavor_and_all
_taste_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและรสชาติเหมือนกนัทุกรสชาติ 
is_substituted_some_flavor_and_all
_texture_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับาง
กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_texture_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_texture_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน
เหมือนกนับางกลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือ
สมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_all
_texture_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_and_all_texture_of_ 
carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสั
เหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
is_substituted_some_ 
flavor_and_some_taste_and_all_text
ure_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสั
เหมือนกนัทุกเนือสัมผสั 
 
 
 
 
 
 
 
 
344 
 
ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_and_all_texture_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนั
ทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_and_all_texture_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถ
ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ
รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_and_some_texture_of_ 
carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนั
บางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_and_some_texture_of_
meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนั
บางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_and_some_texture_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนั
บางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_and_some_texture_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถ
ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ
รสชาติเหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และรสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_taste_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกัสามารถ
ใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลินและ
รสชาติเหมือนกนับางรสชาติ 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_texture_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_texture_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_texture_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเครืองปรุง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกนับางกลิน
และเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_some_flavor_and_ 
some_texture_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลินและเนือสมัผสัเหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_flavor_of_carb
_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลิน 
is_substituted_some_flavor_of_meat
_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลิน 
is_substituted_some_flavor_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลิน
เหมือนกนับางกลิน 
is_substituted_some_flavor_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีกลินเหมือนกันบาง
กลิน 
is_substituted_some_taste_and_all_ 
texture_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
บางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_some_taste_and_all_ 
texture_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
บางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_some_taste_and_all_ 
texture_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนัทุก
เนือสมัผสั 
is_substituted_some_taste_and_all_ 
texture_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
บางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนัทุกเนือสมัผสั 
is_substituted_some_taste_and_ 
some_texture_of_carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
บางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_substituted_some_taste_and_ 
some_texture_of_meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
บางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_substituted_some_taste_and_ 
some_texture_of_seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติและเนือสมัผสัเหมือนกนับาง
เนือสมัผสั 
is_substituted_some_taste_and_ 
some_texture_of_vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
บางรสชาติและเนือสัมผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_substituted_some_taste_of_carb_
by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
บางรสชาติ 
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ตารางที ฉ.5 คุณสมบติัผลลพัธ์ทีไดจ้ากการอนุมานของคลาสวตัถุดิบในอาหารไทย (ต่อ) 
คุณสมบัติ ประเภท ช่วงค่าทีอนุญาต คําอธิบาย 
is_substituted_some_taste_of_meat_
by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
บางรสชาติ 
is_substituted_some_taste_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติ
เหมือนกนับางรสชาติ 
is_substituted_some_taste_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีรสชาติเหมือนกัน
บางรสชาติ 
is_substituted_some_texture_of_ 
carb_by 
Object Properties Carb สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มแป้ง
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสมัผสั
เหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_texture_of_ 
meat_by 
Object Properties Meat สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มเนือ
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสมัผสั
เหมือนกนับางเนือสมัผสั 
is_substituted_some_texture_of_ 
seasoning_by 
Object Properties Seasoning สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่ม
เครื องปรุงสามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือ
สมัผสัเหมือนกนับางเนือสัมผสั 
is_substituted_some_texture_of_ 
vegetable_by 
Object Properties Vegetable สมาชิกในคลาสวตัถุดิบทีใชใ้นอาหารไทยกลุ่มผกั
สามารถใชช้ดเชยกนัไดใ้นแง่ทีมีเนือสมัผสั
เหมือนกนับางเนือสมัผสั 
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ประวัติผู้เขียน 
 
 นางสาวพิมพ์ศุภา  แสงศุภวรรธน์ เกิดเมือวนัที  5 ธันวาคม พ.ศ. 2528 จบการศึกษาระดับ
มธัยมศึกษาจากโรงเรียนสตรีชยัภูมิ จ.ชยัภูมิ ในปี พ.ศ. 2546 ต่อมาสําเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี
สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ จากมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีสุรนารี จ.นครราชสีมา ในปี พ.ศ.2550 
หลงัจากนันจนถึงปัจจุบนัเขา้ทาํงานในตาํแหน่งวิศวกรระบบ แผนกระบบสารสนเทศโรงงาน บริษทั 
ซีเกทเทคโนโลยี (ประเทศไทย) จาํกดั (โรงงานโคราช) ต่อมาในปี พ.ศ.2553 ไดเ้ขา้ศึกษาต่อระดบั
ปริญญาโท สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ สํานักวิชาเทคโนโลยีสังคม มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี      
สุรนารี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
